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EDITO

LES DELICIEUSES
RAISONS D’ AIMER

LA RENTREE

Pour beaucoup, les premiers jours de septembre
sont souvent source de stress: ils signent la fin
des congés, le retour a des horaires plus cadrés
alors qu’on s’était habitué a l'insouciance des
vacances, la fin du beau temps, la reprise du
travail, l'organisation des mois a venir...

De notre c6té, nous sommes dans le camp de
ceux qui voient le verre a moitié plein plutét
qu’a moitié vide... et méme tout a fait plein,
d"un bon vin si possible! Car la rentrée signe
aussi le moment de regarnir sa cave grace aux
bonnes affaires des foires aux vins: vous trou-
verez, en pages 6 et 26, nos coups de ceeur,
dont vous pourrez profiter toute I'année. Et si
le rythme s’accélere et que le temps manque
pour cuisiner, il n’est pas question non plus de
laisser la morosité s'immiscer dans les assiettes.
Cap sur des recettes a préparer bien a I'avance,
comme les quiches et tartes salées, et pas nim-
s porte lesquelles! Tatin de légumes, crinkle tart
a la pate filo, tarte rustique ou légere sur fond
de feuilles de brick, nous avons réuni les plus
originales, celles qui font pétiller nos tablées et

réjouissent les papilles. Bonne rentrée!

Carole Garnier
Directrice de la rédaction

NOS ENGAGEMENTS EDITORIAUX

Plus de 90 % des recettes Notre secret: une équipe de passionnés. Notre promesse, c'est aussi de vous
de chaque numéro de Saveurs sont Des chefs invités, des auteurs culinaires offrir un beau magazine que vous aurez envie
totalement inédites, réalisées pour vous! (ex-restaurateurs, titulaires de CAP cuisineet = de conserver et de relire, avec un papier de
patisserie...) qui imaginent des chefs-d’ceuvre  qualité (et recyclé pour partie!) et un format
Notre ADN: suivre le rythme des saisons,  de gourmandise, des assistants qui veillent généreux pour vous donner I’envie de réaliser
capter les derniéres tendances culinaires, au grain, des photographes en quéte de la nos recettes!

découvrir les ingrédients en vogue... afin de meilleure lumiére pour sublimer ces créations,

toujours explorer de nouveaux gouts et des journalistes cenophiles qui composentles Merci pour votre fidélité, et
horizons, et que vous ne fassiez jamais deux accords mets et vins... Plus de 20 personnes de nous permettre de continuer a vous

fois la méme recette! s’y attellent pour chaque numeéro! proposer un contenu de qualité.

© Valéry Guedes
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Les produits italiens

Par Carole Garnier
et Claudine Abitbol

de Luana Belmondo

La cuisiniere italienne signe la gamme |l mio Mondo, en
exclusivité pour Monoprix : sauces fraiches (pesto, a la truffe,
allamatriciana. . .), pinsa a garnir, pizzas, charcuteries, fromages
(burrata, camembert de bufala, stracciatella), pates fraiches,
desserts (panna cotta, cannoli...). Chaque reference

est fabriquée en ltalie et soigneusement sélectionnée.

sogne

© Photos DR.
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Detrouvez toutes les spécialifés (aliennes </
usement sélectionnées par Luana Ihelmondo
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Aldi: a partir du 24 septembre
et jusqu’a épuisement.
Auchan Super: du 10 au

29 septembre.

Auchan Hyper: du

24 septembre au 7 octobre.
Avenue des Vins: du 3 au
29 septembre (en direct du
producteur).

Biocoop: du 18 septembre
au 14 octobre.

Carrefour: du 10 septembre
au 29 octobre, bulles de tous
horizons et vins innovants (sans
alcool ou low alcool).

Casino: du 3 au 15 septembre
(Petit et Le Petit Casino, Spar,
Vival, Casino Shop).
Cdiscount: du 5 au

25 septembre (accent mis

sur les prestigieux vignobles
du Rhoéne et de Bordeaux

et une centaine de Seconds

et Grands Crus bordelais).
Comptoir des Vignes:

du 15 septembre au

15 octobre (100 % bio,
biodynamique...).

Cora: du 29 septembre

au 14 octobre.

Nouvelle saveur
pour liqueur
bicentenaire

En 1796, a Revel, I'herboriste et distillateur
Francois Pons imagine une liqueur de
menthe poivrée. Au fil des années, la
liqueur évolue, jusqu’a prendre le nom de
Get 27 en 1976. Pour la premiere fois cette
annee, la saveur de la menthe (toujours
cultivee en Provence) s'associe a celle de
citrons jaunes de Sicile et de citrons verts.

Get Menthe et citrons (17,9°),
70 cl, 13,89 €. En grandes surfaces.

Les rendez-vous
des foires aux vins

E. Leclerc: du 1* au

13 octobre, et les exclus web.
Franprix: du 16 au

29 septembre.
Intermarché: du 5 au

24 septembre.

Lavinia: du 2 septembre

au 6 octobre (plus de

1200 réferences en boutique).
La Grande Epicerie

de Paris: du 6 septembre
au 6 octobre.

Le Petit Ballon: du

6 septembre au 6 octobre
(dont des AOC peu connues,
cépages oubliés et méthodes
de vinifications originales).
Lidl: a partir du 4 septembre
et jusgu’a épuisement.
Monoprix: du 13 au

29 septembre.

Nicolas: du 11 septembre
au 8 octobre (26 références
engagees ecologiquement).
Systéme U: du 24 septembre
au 6 octobre.

Vand B:du 11 au

25 septembre.

Wine and Co: du 28 aout
au 1* octobre.

|'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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Rodolphe et Maggie
Frerejean-Taittinger,
deux des trois createurs
de French Bloom.

Un effervescent
sans alcool milléesimeé

La maison French Bloom (lancée en -
2021 par Rodolphe Frerejean-
Taittinger, son epouse Maggie et le
mannequin Constance Jablonski) est
specialisée dans les effervescents
(blancs, roses) sans alcool. Sa
volonte: privilegier des vins de
qualite, avant d’en eliminer 'alcool
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grace a des procedes innovants, ot

comme la distillation a basse LA CUVEE

temperature. Les ardmes complexes

de la Cuvee Vintage 2022 en font une

boisson ideale avec des fromages

affineés (comte) ou des fruits de mer...

French Bloom, Cuvee Vintage ._M'\':::m
Laa X T

2022, 109 €. En vente chez
une sélection de revendeurs
et sur le site internet.

C’est le pourcentage de Francais qui consomment en circuit court.

LLa motivation principale? Pour 47 % d'entre eux, la juste remunération
des producteurs, et pour 57 %, I'origine francaise des aliments.

Source: Kantar pour le Baromeétre Pourdebon 2024.

© Photos DR
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Savourer le comté

Du 18 au 22 septembre se tiendra a Lyon I'évenement
gastronomique Le Temps du Comté. Au programme: des
dejeuners et diners gastronomiques orchestres par des chefs
(Romuald Fassenet, Joseph Viola, Georgiana Viou, Gagtan
Gentil...), animations et degustations autour du comte...
Modalités de participation: s'inscrire sur le site dédie,

du 1* au 12 septembre. Un tirage au sort le 13 septembre
désignera les gagnants d'un repas pour deux personnes.

A vos

[VOW\;(}?Q

© Image et associgs
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Y /) Découvrez I'application
SAVEURS | Saveurs: Recettes de Saison

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

(ou sa fonction « Scanner un QR

code ») pour télecharger |'application

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

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

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122
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SANS ALCODL

outes les be 85 sont d pEIS et sauf mention particuliére. Suggestions de présentation.
LA LOI INTERDIT \ P RrXtemportasuniabasediunsontage représentatif auprés de 2825 clients de 38 cavistes réalisé en mai 2023,

JUtERassiSted web interview), Distinction délivrée par I'Institut de la Qualité (IAQ).
Iea Lidl en tant que caviste dans son ensemble et non a des offres individuelles.

Vinde

France
Balard

Sans alcool

9

1L=6,60€C
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Ambiance marine
PARIS. Stéphane Abby (Carbon) s'installe
au 8¢ etage du Printemps du Godt. Au menu,
AR o ™ y wa une cuisine mélant inspirations mexicaines
. et japonaises autour de l'ingrédient qui leur

est commun: le poisson. Viandards s’abstenir
(ils trouveront leur bonheur un peu plus loin
au méme etage). Chez Iké, on deguste des
tacos au nori garnis de poulpe et de pico de
gallo (tomates, oignons, piments, citron vert),
un aguachile de langoustines, concombre

et vinaigre de bonite, un karaage de thon
(friture japonaise), mayonnaise chipotle, ou
une truite au barbecue, sauce miso. L'offre
évolue au gre de la péche (les poissons

sont issus de productions selectionnees par
Stéphane Abby lui-méme). En dessert, on
se laisse etonner par un kakigori abricot,
gingembre, fleurs de sureau (de la glace piléee

Conjuguer
les accords

BORDEAUX. Dans leur restaurant d'une
vingtaine de couverts du quartier historique
de Bordeaux, la barmaid Jodie Bongert et

le cuisinier Kilian Boudard associent leurs
sensibilités pour trouver I'accord parfait entre
mets et cocktails, du debut a la fin du repas.
Le cremeux de chou-fleur, palourdes, feuilles
de capucine arrive avec un gin egaye par

un cordial d'épinards, jus de gingembre et

=
o
>
©
75}
@
o
-
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&
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arrosee d'un sirop et de lait concentre, servie pomelo. Le whisky, jus de carotte et noisette
avec des fruits rotis) ou un dorayaki en forme fait écho a la suavité de la mousseline de

de poisson, sorte de gaufre a la vanille fourree carotte qui agrémente le lapin. Quant 2 la lotte
d’une creme haricot rouge sucree. Et on cuite a la vapeur, elle 'se marie a ravir avec
contemple la vue sur tout Paris a travers les un cocktail blanche d’armagnac, jus de céleri,
baies vitreées (ou depuis la terrasse en profitant aneth et citron. Tout est fait maison, y compris
des derniers jours d’éte...). Carole Garnier les jus, emulsions ou sirops de brioche

Iké, 75009 Paris. Service continu tous les infusés par Jodie. Et on termine cetie soirée
jours de 12 h 2 20 h. Plats: 19-24 € originale en tentant de deviner les notes d’'un

parfum de la marque Margot & Tita, qui a

r . l}z inspiré son dessert au chef. Patricia Marini

Joki, 33000 Bordeaux. Menu Découverte
45 €, 3 plats (accord 3 cocktails a 20 €);
R My menu Eveil des Sens, 65 €, 6 plats (accord
-, o cocktails, ou vins et cocktails a 40 €).
R } Fermé les dimanches et mardis.

H5%,

f'ﬁi‘ e
RFFS
"

= i,

Un cadre idyllique, pour
un moment savoureux
loin du tumulte urbain.

)
-

Comme avant

BORDS DE MARNE. Dans ce relais de poste de 1717, et lieu de tournage des
Trois Mousquetaires en 2023, tout est délicieusement « comme avant », sauf

le confort, heureusement! La salle, tout en moqguette et vaisselle d'antan, est un
ecrin aux agapes a venir, Le chef concocte aussi bien de belles et bonnes entrees
(presseé de foie gras au panais vanillé, cceur de saumon confit au the fume...)
que des plats traditionnels (saint-jacques roties avec risotto aux cogues...) et des
desserts ultra-gourmands (chou craguant chocolat caramel, paviova a I'ananas,
baba au rhum, mille-feuille vanille...). Tout est maison, méme le pain! A 30 min
de Paris, en voiture ou RER, dépaysement garanti. Anne Dufour

L’Ecu de France, 94430 Chenneviéres-sur-Marne. Mardi au samedi et dimanche
midi. Menus 2 plats 45-49 €, 3 plats 65 €, 5plats 105 € (si harmonie vin: 160 €).
A la carte, entrées 28-32 €, plats 44-48 €, fromage/dessert 18 €. Midi: 24-28 €.
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Indispensables pour une vraie bonne journée

Nouveaux Pains de Mie
Gourmands de La Fournée Dorée

Du petit déjeuner au diner, en passant par le déjeuner et le gouter, les nouveaux Pains
de Mie Gourmands élaborés par La Fournée Dorée séduisent toute la famille avec leurs

tfranches généreuses et ultra-moelleuses.

Pour tfous les gouts et fous les moments de la
journée | C’'est avec cette exigence que
es afeliers de La Fournée Dorée ont
confectionné les nouveaux Pains de

Mie Gourmands.

Leurs franches épaisses et moelleuses
en font des tartines idéales des le petit
déjeuner, ainsi gu’au gouter et a fable.
Elles garantissent également d’appétissants
sandwichs et de remarquables croque-
monsieur (voir nos suggestions), a déguster
en famille comme entire amis, & la maison ou
lors d’un pique-nigue.

Elaborés avec le savoir-faire incomparable
de La Fournée Dorée, ces nouveaux
Pains de Mie Gourmands s’ adaptent

A vOs gouts et a vos envies, puisgue

la gamme comporte trois variétés :
nature, complet et céréales. Toutes

sont préparées en France, sans huile de
palme, et comprennent des ingrédients

de qualité, des ceufs frais et de la farine de

blé francaise, indispensables pour offrir une
mie particuliérement savoureuse. A goUter

de foute urgence |

NOS RECETTES FACILES ET GOURMANDES

LE CROQUE PASTRAMI MOZZA

4 personnes. Préparation : 5 min. Cuisson : 15 min. Niveau : facile

M 8 franches de Pain de Mie
Gourmand Céréales La Fournée
Dorée W 4 franches de Pastrami
M 4 cuilléres a soupe de pesio B
Tomates confites M 8 tfranches de
'.. mozzarella M Huile d'olive

Pain de Mie Gourmand
Céréales sur une plague
de cuisson.

2. Etaler du pesto sur chacune
d'entre elles.

3. Disposer ensuite le Pastrami, les tomates confites et finir par 2
franches de mozzarella dans chacun d'entre eux.

4. Déposer le reste de pesto et refermer avec les franches de
pain restantes.

5. Badigeonner d'un filet d'huile d'olive et passer dans le grill ou
au four environ 5 @ 8 min.

6. Servir les croque-monsieur avec une salade de jeunes
pousses et tomates cerises, assaisonnée d'un trait de vinaigre
balsamique.

L'AUTHENTIQUE CROQUE-MONSIEUR

4 personnes. Préparation : 5 min. Cuisson : 8 min. Niveau : facile

M 8 tranches de Pain de Mie Gourmand La Fournée Dorée B 4 tranches

de jambon blanc italien B 200g de fromage rapé (emmental, gruyére,
comté...) m 3 cuilléres a soupe de créeme fraiche épaisse B Beurre B

Sel, poivre

1. Beurrer légerement une face de 4 franches de Pain de Mie
Gourmand

2. Déposer sur une plague de cuisson munie d’'un papier sulfurisé.

3. Mélanger le fromage rapé avec la creme fraiche.
Saler, poivrer.

4. Déposer une couche
de ce mélange surles 4
premieres franches de
pain, déposer une franche
de jambon et refermer
avec les 4 tranches de pain
restantes.

5. Etaler le reste de fromage
sur les croques et passer au
four environ 8 @ 10 min.

6. Servir aussitot,
accompagné d'une
salade.
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A CROQUER oot

COUP DE

PARFUM ~CEUR

DE SOUS-BOIS

« La courge et les
champignons, cest vraiment
pour moi l'une des meilleures
associations de lautomne,

et ce risotto courge et
chanterelles en est la preuve. »

EMILIE FRANZO

HAMPIGHONS

RECETTES GOURMANDES
& CONSEILS DE PREPARATION

Il n'y a pas gque les champignons
de Paris dans la vie! Ce livre 7 d e .
présente en détail une dizaine | SN, SN B _
de champignons aux saveurs et | - N A
aux textures differentes (girolles,
pleurotes, cepes, trompettes

de la mort, chanterelies, truffe,
portobellos, shiitakes...) et nous
donne toutes les techniques pour les
préparer. Sans oublier les recettes : R
pour les redécouvrir sous toutes SN Y e
les coutures: soupe crémeuse aux =¥ ¢ ‘
shiitakes et champignons bruns,

portobellos sauce au poivre, enokis frits et reémoulade au paprika fume,
ravioles au potimarron et sauce cremeuse au brie a la truffe, crumble
de chou-fleur, cépes, girolles et noisettes, risotto a la courge et aux
chanterelles... Il y en a pour tous les gouts.

Champignons maison, d’Emilie Franzo, éditions Marabout,
19,90 €. Aoiit 2024.

GASTRONOMIES AFEFR LG
AFRICAINES R £

« Cequ’il yadanscelivre|[...],
cest un travail que les chefs et les
cheffes ont fait avec le cceur, pour _
laisser une trace et encourager la i &N
prochaine génération a oser. » TN s —

Un vent nouveau souffle sur la cuisine
africaine... en France. Avec un fil ‘ :
conducteur: inventer une cuisine 5 —
haute couture, qui crée du lien entre g \
Afro-Europeéens, Africains, Européens

et le reste du monde. « Une cuisine

qui n’oublie personne. » Marseille,

Strasbourg, Rouen, Paris... 20 cheffes et

chefs racontent comment ils bousculent

les idées recues ; ce qui les pousse a

imaginer des creéations franco-africaines sans s'interdire d'y glisser

leurs racines, et livrent 60 recettes inspirantes. Passionnant,

dépaysant et eclaire, ce livre est une invitation a la découverte des

terroirs africains qui donne envie d’en gouter plus. On explore ?

i
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YOYAGEZ AVED LER
MEILLEURS PIZZAIOLI

sssss NAPLES » MARSEILLE « PARIS sssssh

i3I IIIIITIISIIISIIIL

L"Afrique cuisine en France, de Vérane Frédiani, Editions
de La Martiniére, 29,90 €. Juin 2024.
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DU JARDIN A L'ASSIETTE

« Le potager, tout comme la cuisine, est un espace
de repos, de détente et démerveillement. Dans la
mesure ot on ne le considére pas comme une corvée
mais bien comme un plaisir, il nous rend bien plus
que le temps que nous lui accordons. »

Pour celles et ceux qui ont un petit potager, ou bien qui
sont abonnes a un panier hebdomadaire de fruits et
légumes frais, ce livre regorge d'idees pour les cuisiner de
facon simple et gourmande : salade épinards-betterave a

I'orange, champignons farcis au persil
et aux algues, coeur
de chou fondant
aux chataignes,
poire pochee a la
verveine, petits flans

au potimarron, coco
et citron vert... Avec
egalement quelgues
focus produits (blettes,
fenouil, courges...) et
des conseils pour les
preparer et les utiliser.

AMAKDING GEERS

. o
?

1

-

.

Savoureuses recettes de
mon potager, d’Amandine
Geers, éditions Terre Vivante,
14 €. Juin 2024.

PLANETE PIZZA

« La pizza, cest un univers de savoir-faire,
de talents, de textures et de gotits authentiques.
Un univers de liberté dexpression. »

~ Top depart pour un road trip aussi joyeux que gourmand,
anime par un sujet planétaire: la pizza. Premiére escale,
comme un retour aux sources : Naples, dont le savoir-faire est
reconnu par I'Unesco. Dans la ville aux 8 000 pizzerias, stop
aI'Antica Pizzeria da Michele, le temple de la pizza a’ rota 'e

carretta (en roue de charrette) de 40 cm de
diametre. Deuxieme escale : Marseille, avec
une tournee des popotes des 52 camions,
ou panisses et pizza au fricot de poulpe
ensoleillent la carte. Derniére escale : Paris,

a la rencontre, notamment, de « Peppe
Pizza », champion du monde 2019. Egrainés
dans ces pages, dont les 110 receties

font saliver, des conseils sur la précision des
cuissons, I'équilibre des condiments...

A la maniére d'un « carnet de bord », I'autrice
raconte aussi bien les secrets de fabrication
que les histoires de famille.

Pizza Mania, d’Alba Pezone, Editions
de La Martiniere, 35,90 €. Juin 2024.
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INNOVATIONS
SAVEURS

Bien au frais!

Incontournables dans nos cuisines,

les réfrigérateurs rivalisent aujourd’hui
d’ingéniosité pour optimiser la conservation
de nos aliments. Voici cing nouveauteés,
chacune avec ses options futées.

Par Sandra Collet.

Malin

Ce combiné encastrable, d'une
capacité de 400 litres, est doté
d’une technologie Total No Frost

(@ntigivre), d'une colonne en
meétal permettant la circulation
constante de I'air et d’une fonction

garantissant le méme niveau

de température, méme a plein. Son
plus ? Un tiroir capable d’accueillir
simultanément du poisson, de la
viande et des fruits tout en adaptant
la température a chaque aliment.

Le Space 400 a éte désigné comme
le plus silencieux du marche,

ne dépassant jamais les 32 dB.

Réfrigérateur combiné Space 400

Total No Frost, Whirlpool, 1509€. ~—

/\
Design

Ce combineé 4 portes, d'une capacite de
572 litres, séduit par ses lignes vintage.
Mais surtout, il s'adapte a nos besoins.

Son originalité ? Toute la surface située
en bas a droite peut aussi bien faire
refrigérateur que congélateur. Son systeme
d'éclairage par LED bleues a été concu
pour favoriser la photosynthese des fruits
et legumes, afin d'allonger de 30 % leur
temps de conservation. Ce modele
possede également un filire a odeurs
antibactérien, une fabrique a glacons et
un mode « vacances », afin d’économiser
de I'énergie pendant nos absences.

Réfrigérateur congélateur FQ960PB5,
gamme Victoria, Smeg, 2522 €.
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Spécial veggie

Ce combiné de 360 litres s'adresse
particulierement aux flexitariens,
végeétariens et véganes. Pas moins du
tiers de sa capaciié est dédié ala
conservation optimale des vitamines
et minéraux des fruits et iégumes.
Gréace a sa technologie BioFresh,
deux compartiments assurent un taux
d’humiditeé éleve et une température
juste au-dessus de O °C. Le tout, al'aide
de modules imagineés pour accueillir
des aliments plus ou moins fragiles.
Réfrigérateur combiné CBNsfc 57vi,
Liebherr, 1599 €.

Connecté

Ce réfrigérateur 4 portes, de

636 litres, est doté d'un écran tactile
de 21,5 pouces, ainsi que d'une
camera, en lien avec l'intelligence
artificielle. Il propose des recettes
selon ce gu'il contient, et permet de
laisser des messages a sa tribu. Les
aliments qui entrent et sortent sont
identifies, les dates de peremption
enregistrees, de facon a envoyer
une alerte quand elles approchent.
Autre astuce: la possibilité

de verifier les stocks a distance,
pendant nos courses. Pour
consommateur ultra-connecte!

Réfrigérateur Family Hub Ai,
Samsung, 4 200 €.

Ecolo

L'intérieur de ce combing
réfrigérateur congélateur
encastrable (de 376 litres) a été
concu avec 70 % de plastique
recycle (et recyclable). Plus large
et plus grand que ses concurrents
de taille standard, il permet de
stocker jusqu’a 45 % de capacité
suppléementaire. Son tiroir
GreenZone+, réservé aux fruits et
legumes, élimine I'exces d’humidite.
Objectif: préserver jusqu’a 95 %
des vitamines aprés 11 jours.
Réfrigérateur congélateur combiné
GreenZone 700+, Electrolux,

188,4 cm, 1899,99 €.

l
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DE VIVRE v s o

Bonne
peche!

On se plonge avec délectation dans
les fonds marins, histfoire de prolonger
I"été et d’en savourer chaqgue instant.

Alouohe
W Vewx --t—w...

Ce pichet en ceramique, d’'un
charme délicieusement
desuet, a ete entierement
réalisé sous le soleil de
I'ltalie. |l fait aussi bien
office de carafe que de
/ vase, pleinement dispose
' amettre en scene nos
bouqguets de graminées
glanées au fil d'escapades
en bord de mer.

Carafe Amico Poisson rayures
orange, H: 21,50 cm, 55 €, Popolo.

&5 u

‘... ‘

it fetre

Ce petit pot en gres au graphisme
ludique est parsemé d'un banc de
sardines ou chacune semble chercher

son chemin. L'écrin ideal pour déguster ‘. '
un café tout en laissant son esprit
divaguer vers de lointaines contrees iodees.
Gobelet La Mer, H: 7 cm, 5,90 €, Jardin d’Ulysse.
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lls se frayent un chemin avec aisance sur nos
tables. Ces plats en gres attirent |'ceil par leur
charme authentique et leurs couleurs vives,
d'inspiration méditerranéenne. Tous ont éte
fabrigués en Inde, de fagon artisanale, dans une
démarche de commerce équitable et engage.

Plats poisson, 21,5 x 13,5 X 2,5 cm, 24,90 € I'unité,
3 coloris, Madam Stoltz.

Ces assiettes en porcelaine fine
s'exposent dans toute leur
splendeur. Avant de mettre en
valeur un plat de poisson, elles
nous convient d’abord ala
contemplation. Entre explosion
de couleurs et profusion de détails, a
la croisée des chemins entre
I'art naif et la culture de la mosaique.

Lot de 4 assiettes, diam.: 27 cm, 70 €, Fragonard.




Victigs

Concu et peint a la main dans un petit atelier
espagnol, ce plat creux en faience emaillée s'inscrit
dans la reedition d’une collection imaginee dans

les années 1950-1960. Celle-ci se compose de

B modeéles ornés d'un poisson de differentes couleurs,
au regard hypnotique. Ce plat, unique, s’accommode
d’'un passage au micro-ondes et au lave-vaisselle.

Plat creux Poisson Formentera, diam. : 20 cm, 32 €, Datcha.

Il se dévoile tout en relief et en écallles, prét a se
faire voler la vedette par des tapas, des crudités
ou de petites boucheées maison. Ce plat de service
en gres cérame emaillé se tient prét a naviguer
entre toutes les mains de nos convives.

Plat de service, L x1:25x 23 cm, 14,99 €, H&M Home.

fg ?v’amx %/u:t

Ce mug en gres, d'aspect rustique, a pourtant trouve I'astuce pour nous
faire sourire... et, en un sens, nous replonger en enfance. Son anse est
la petite touche régressive et poétique qui nous fait mordre a I'namecon.

Mug Rinat, H: 11,5 cm, 21,90 €, Bloomingville.
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PARTAGER Nenus de saison
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Prolonger |'été avec des recettes ensoleillées ou qui étonnent nos
papilles, c’est ce dont on a envie, avant de refrouver les petits plafts
réconfortants de |'automne. Nos idées a adopter pour la rentrée !

Receites et stylisme Sophie Dupuis-Gaulier. Photos Valéry Guedes.
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Menu espagnol

Des noules Jamies dle p(p(rmna — Yne lorépamh'on andlaloyse mfmick(ssanfe
aux petts Oé'ﬂnovws -, Une poella comme a Valence, des crémes onetyeuses
venues toyt droct de Cm‘alcgjne... Lavutonne sera “caliente”!

Menu pimenté

Envie de recettes c;uc' ont du caractére! Misez sur une touche de Tabasco dans un dmn(fé,
relevez odes cubes de cabodlavdl Par Un condivnent fermente coréen pc’c;uam‘,
revedlez dune jplncée de jplment oI'EsioeleHe Un dessert au chocolat... (a ci\avge tout!
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SAVEURS A PARTAGER Menus de saison ).
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MOULES A LA PIPIRRANA

_ Pour 4 personnes
»” .’- k7 Préparation: 25 min
| ' Cuisson: 5 min

m 1 kg de moules a farcir m 1/2 poivron
jaune m 1/2 poivron vert m 2 tomates

m 2 oignons frais m 6 brins de menthe

ou de persilm2 c. a soupe d’huile d’olive
m 1 c. a soupe de vinaigre de xéres

m Sel, poivre

Ustensile: 1 cuit-vapeur

r
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1. Nettoyez soigneusement les moules

et faites-les cuire 5 min a la vapeur.
2.Epluchez les oignons puis hachez-les
finement. Rincez, séchez et hachez le persil.
Lavez tous les légumes et détaillez-les en
brunoise (tout petits des). Mélangez tous les
ingredients dans un saladier, salez, poivrez.
3. Otez la coquille supérieure de chaque
moule puis garnissez-les de 1 c. a café

du melange de légumes. Servez aussitot.

Notre conseil vin
Un picpoul-de-pinet




‘ l"l.. ,V

Pour 4 personnes
Préparation: 15 min Repos:8h

GRANITE DE TOMATE AU BASILIC ET AU TABASCO

= 8 tomates m2 c. a soupe rases de
cassonade m 1 trait de Tabasco rouge
m 3 brins de basilic frais m Sel

1. Portez a ébullition une grande casserole
d'eau. A I'aide d’un couteau aiguisé, faites
une croix sur chaque tomate du cété
oppose au péedoncule. Plongez les tomates
30 s dans |'eau bouillonnante, puis
trempez-les dans un saladier d’eau froide.
Retirez la peau, et épépinez-les. Mixez-les

e =

"’d’:."&fc‘h-?if e

-~

finement, par exemple au blender, avec
la cassonade, les feuilles de basilic
(réservez-en quelques-unes pour servir)
et le Tabasco (selon vos golts) et du sel.
2. Transvasez la préparation dans un
plat creux et placez au congélateur pour
au moins 8 h, en grattant la surface
regulierement a I'aide d’une fourchette.
3.Versez le granité dans des verres

ou des verrines, décorez de quelques
feuilles de basilic et servez aussitot.

Notre conseil vin
Un cotes-de-provence roseé
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SAVEURS A PARTAGER Menus de saison
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PAELLA A LA VALENCIANA

Pour 4 a 6 personnes
Préparation: 15 min
Cuisson: 25 min

= 500 g de poulet m400 g de lapin

m 140 g de chorizo m 200 g de haricots
coco m 2 tomates m 500 g de riz bomba
(spécial paella) m 1 sachet d’épices

a paellam 15 cl d’huile d’olive m 1,25 litre
de bouillon de légumes m 6 crevettes
roses m 180 g d’anneaux de calamar

m 1/2 poivron jaune m 1/2 poivron rouge
Ustensile: 1grand poélon a paella

1.Coupez les viandes en morceaux, salez-
les. Lavez, séchez les haricots coco

puis détaillez-les en tronconsde 2a 3 cm.
Mondez, épépinez les tomates, concassez-
les. Détaillez les poivrons en laniéres.

2. Faites chauffer I'huile d’'olive dans le
po€lon a paella. Faites dorer les morceaux
de viande en les tournant de tous les

cotés pendant 10 min, puis disposez-les
en cercle sur le bord du poélon.

3. Ajoutez les tomates au centre et laissez
le jus des tomates s’évaporer. Ajoutez

le bouillon et le sachet d'épices a paella.
Augmentez le feu et, lorsque le liquide
atteint une grosse ébullition, ajoutez le riz
et tout le reste des ingrédients. Faites

cuire a feu vif pendant 10 min environ.

Notre conseil vin
Un fronton rosé
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CABILLAUD GOCHUJANG (GLACE A LA COREENNE)

Pour 4 personnes
Préparation: 20 min
Cuisson: 10 min

m 600 g de dos de cabillaud m 1 tige
de cébette m4 c. a soupe de fécule
de mais m 6 c. a soupe d’huile neutre
m 1 c. asoupe de mielm1c. asoupe
de pate de gochujangm 1 c. a soupe
de sauce sojam 2 c. a soupe de
vinaigre balsamique m 1 c. a soupe
bombeée de sésame blanc

1. Rincez le poisson sous |'eau
froide, séchez-le soigneusement,
puis déetaillez-le en gros cubes.
Saupoudrez-les de fecule de mais
en les enrobant bien. Faites chauffer
I'huile dans une poéle, ajoutez les
dés de cabillaud et faites-les dorer
pendant 5 min environ. Retirez-les
de la poéle. Mettez-les de cote.
2.Dans la méme poéle, mélangez
le miel, la sauce soja, le vinaigre
balsamique et la pate de gochujang.

3. Ajoutez les dés de poisson,
enrobez-les bien de cette marinade
en les retournant de tous coteés,

puis poursuivez |la cuisson 2 a 3 min.
Parsemez de graines de sésame

et de la tige de cébette ciselée.

Servez, par exemple, avec du riz noir
et quelques pousses d’épinard
ou de roquette.

Notre conseil vin
Un tavel
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CREMES CATALANES A LA PECHE

Pour 4 personnes
Préparation: 10 min Repos: 15 min
Cuisson: 5 min

m 50 cl de lait entier m 50 g de cassonade

+ 4 c. a café pour caraméliser m4 jaunes d’ceufs
m 2 péches jaunes m 2 tiges de verveine
citronnée m 15 g de fécule de mais

1. Dans une casserole, portez le lait a ébullition.
Hors du feu, ajoutez les tiges de verveine,
couvrez et laissez infuser 15 min.

2.Epluchez les péches et coupez-les en deux.
Otez les noyaux, détaillez la chair en petits dés.
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SAVEURS A PARTAGER Menus de saison

3.Battez les jaunes d’ceufs avec la cassonade
et la fecule de mais. Retirez les feuilles de
verveine et versez le lait sur les ceufs battus,
tout en fouettant. Reversez la préparation
dans la casserole et remettez sur le feu jusqu’a
éepaississement. Ajoutez les dés de péche

et mélangez bien. Répartissez la creme dans
des ramequins et réservez au refrigérateur.

4. Au moment de servir, saupoudrez de
cassonade, puis caramelisez 3 min sous le gril
du four ou au chalumeau. Servez aussitot.
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Notre conseil vin
Un banyuls blanc
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Pour 6 personnes
Préparation: 15 min
Cuisson: 30 min

GATEAU AU CHOCOLAT, FRAMBOISES ET PIMENT D’ESPELETTE

m 200 g de chocolat noir a patisserm 125 g de
beurre m 100 g de farine T55m 100 g de sucre
m 260 g de framboises m 3 ceufs m Piment
d’Espelette m Sel

1. Préchauffez le four a 180 °C.

2. Faites fondre le beurre et le chocolat au
bain-marie, mélangez. Separez les blancs des
jaunes d’ceufs. Ajoutez les jaunes, le sucre

et la farine au chocolat fondu. Mélangez bien.

3. Montez les blancs en neige avec une pincee
de sel au batteur électrique. Quand ils sont
bien fermes, incorporez-les délicatement au
reste de la pate a I'aide d'une spatule.
4.Versez la moitié de la pate dans un moule
prealablement beurré et fariné. Répartissez les
framboises par-dessus, puis recouvrez du

reste de la pate. Enfournez pour 30 min environ.

5. A la sortie du four, saupoudrez d’un
peu de piment d'Espelette et laissez tiedir
avant de couper en parts et de servir.

Notre conseil d’accompagnement
Un the vert parfumeé aux fruits rouges
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SAVEURS A PARTAGER Flacons choisis

Bordeaux faconné

Désormais bio, ce chateau n'a
jamais utilise d’herbicides et a
toujours respecte les sols. Dans
la bouteille, une belle structure

Qperdﬁon séduction dans les foires S8 B TD A6 e DR
‘aux vins avec ces formats XL dédiés fruits. A marier avec un poulet

- Qux grandes fablées, choisis pour Filigveal oLl ) pere, g,

des fromages de brebis corse

~ leur bel effet mais aussi parce que ou basque. Prix doux

T U Chateau Micalet, Haut-Médoc,
| _-_Vh resfe jeune plus longtemps... i S B S0 E e

1e Abitbol. Photos Guillaume Czerw.
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L’équilibre parfait

Un cru classe de graves dans un beau
millesime, c’est I'equilibre et I'harmonie

des grands bordeaux accessibles pour
une belle tablee d'amateurs autour

de charcuteries fines, cote de boeuf,

gigot et plateau de fromages affinés.

Un tres grand vin au meilleur prix.
Chateau Carbonnieux, Pessac-Léognan,
2018, 1,5 litre, 90,05 €, Wineand(co.
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¥ Les grands a petit prix | Blanc intemporel Languedoc de caractere

Le vignoble de Valreas, dans le Vaucluse, Equidistant de Méacon et de Cluny, ce ~  Beaucoup de syrah complétée de meriot et
est protege par des collines et des domaine bourguignon abrite la sixieme cabemnet-sauvignon dans cette appellation
montagnes. Ses rouges sont appreciés généeration de vignerons. Apres quelgues languedocienne des contreforts de la
depuis des siecles pour leur fraicheur, leurs anneées de cave, ce vin exprime des notes Montagne noire. Epices, fruits rouges et

notes de fruits rouges et noirs (cassis) et leur de fleurs blanches et d'épices douces, a moka pour ce rouge souple aux tanins
puissance soyeuse, marguee par la reglisse. marier avec des fruits de mer, makis, tapas. ronds. Grillade, rago(t, cassoulet, gigot. ..
Domaine de la Belaise, Cotes du Rhone- Domaine des Chenevieres, Bourgogne Maison Ventenac, Cabardes 2021,
Villages - Valréas, Reserve 2022, 1,5 litre, blanc chardonnay, Cheneviéres 2022, Réserve de Georges, 1,5 litre, 18,90 €
7,90 €, Casino. 1,5 litre, 26 € (au lieu de 35 €), V and B. (au lieu de 23,90 €), V and B.
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Trésors secrets de nos terroirs

L"offre d’automne est la plus large de I'année. Zoom sur ces ovnis du vignoble qui sortent
des sentiers battus. Leurs goudts singuliers aiguisent notre curiosité et nos sens. ..

@ Accessible

Un chardonnay bourguignon accessible et
instantane. Son intensité aromatique autour
de la mangue et sa belle longueur le destinent
a des recettes cremeuses ou gratinées.
Chateau La Greffiere - Henry Greuzard,
Macon-La Roche vineuse, Vieilles Vignes
2023, 9,95 €, Systeme U.

® Premiere expérience

Ne pas heésiter a carafer une heure ce cru

de la Cote de Nuits, méconnu méme des
amateurs. Ce 100 % pinot noir aux aromes
de cassis et de griotte peut paraitre tannique
dans sa jeunesse. Prévoir un gigot d'agneau
et son gratin dauphinois pour graisser les
papilles, ou bien l'attendre 2 a 10 ans.
Maison Moillard, Fixin, Le Messal 2022,
22,75 €, Carrefour, Cora.

©® Anticonformiste @

Des aromes exotiques (fruit de la Passion,
mangue) s'expriment dans cet assemblage de
sauvignon et de chardonnay, fluide, frétillant, sur
la fraicheur. Tres joli vin de Loire pour |'aperitif, le
barbecue, les poissons grilles et les fromages.
J. Mourat, Vin de France, Ovni 2023,

7,90 €, Cdiscount.

FIXIN

1L

MOILLARD
3’.’. N

O Fin des idées recues

Trop longtemps enfermée dans I'armoire des
idees recues (trop sucre, c’est un alcool!), cette
appellation d’Anjou est un joyau d’'ardmes

et de volupte, tel que seuls les grands

liquoreux savent I'étre. Plein de fraicheur et

de subtilité, il se deguste avec un pain d'épice
et son foie gras, des gambas sautées, une
viande blanche rotie et les chévres affinés.
Chateau de Fesles, Bonnezeaux, Chenin
liquoreux 2015, 50 cl, 12,78 €, Intermarchée.

O Appellation 2024

A l'ouest du parc naturel de la Camargue,

les vignes plongent leurs racines dans les
sables, face a la Mediterranée, préservees
par I'engagement en agriculture biologique.
Entre chevaux et taureaux, entre flamants
roses et raisins noirs, nait ce rose dit gris car
tres pale, envoutant et frais, dans une toute
jeune appellation d’origine protegee.

Daladel, Sable de Camargue, Téte de cuvée
2023, 8,90 €, E. Leclerc et Carrefour.

O A ne pas confondre

Le reuilly est un blanc sec du Centre Loire
(rouge et rose€) a ne pas confondre avec le rully
bourguignon de la Cote chalonnaise. Cette

petite appellation, qui s'étend sur a peine
10 kilometres au bord des rives de I'Arnon
et de La Theols, produit des sauvignons
amples avec cette finale citronnée idéale
avec du veau ou un lapin chasseur.
Claude Lafond, Reuilly, Les Vignes de
I’Arnon, 2023, 7,95 €, E. Leclerc.

@ Polyvalents

Située dans I'Entre-deux-Mers, c'est-a-dire
entre les bras de la Gironde et de la Dordogne,
cette appellation produit des blancs secs
souvent constitues de sauvignon blanc et
sémillon, généralement souples et gras avec
un beau fruité. Sans chichi, ces jolies bouteilies
adorent le saumon fume, les fromages.
Chateau Barre Gentillot, Graves de Vayres,
Vieilles Vignes 2023, 6,80 € (au lieu de 8,50 €),
Carrefour Ma Cave.

©® Vin de copains

Le vigneron conduit ses vignes de facon
raisonnee sur le Mont d’or, aux portes de
Lyon. Ce joli gamay concentré et gourmand
benéficie d’'un sol granitique et d’'une
vendange manuelle qui lui reussissent.
Domaine Décrenisse, Coteaux du Lyonnais,
Chateauvieux 2022, 8,50 € (au lieu de

10,90 €), Vand B.
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Cap sur la fraicheur!

La tendance est a la légereté, au degré d’alcool maitrisé. Ce nouveau profil «fraicheur»

plébiscite des bouteilles apéritives, des vins qui invitent a se réunir autour d’un verre...

© Fraicheur languedocienne

Ce 100 % vermentino, un cépage intense,
puissant et onctueux, d'origine corse et
italienne, offre une fraicheur d’aubépine, de

tilleul, de poire et de clémentine et une finale
citronnée. Ideal avec un poisson en papillote.

Jean-Claude Mas, Languedoc,
Le Confectionneur Vermentino 2023,
4,95 €, Intermarché.

® Eclat de chenin

Des raisins bio du cépage chenin éleves
siX mois en cuve Inox développent ici des
notes de fleurs blanches, fruits blancs,
agrumes... Du croguant et de la fraicheur
pour accompagner les fromages frais.
Domaine de Rocheville, Saumur,

Chenin de Traverse 2023, 10,90 €,
Comptoir des Vignes.

® Vivacité alsacienne

Impossible de rester indifférent a son
bouquet intense, sur des notes de litchi,
d'ananas et de mangue, qui se poursuit

en bouche avec des accords charmeurs,
legerement sucres et delicieux de fraichedur.
Avec poissons aux legumes et desserts.

P. Bruckert, Gewurztraminer, 7,99 €, Aldi.

Vizmexting
o)

28 | SAVEURS | SEPTEMBRE 2024

O Jeunesse d’Henri IV

Sur les bords du Loir, dans le nord de la
vallée de la Loire, cette cuvée du nom du
fils illégitime d’Henri IV nait sur un terroir
de silex rose qui apporte vivacité acidulee
et elegance, et d’argile qui donne rondeur
et fruité. Fleurs blanches et groseilles
blanches accompagnent la table estivale.
Les Vignerons du Vendoémois, Coteaux
du Vendomois, César de Vendome 2023,
6 €, Auchan.

6 Brillance de bords de Loire

Propriétaire a Sancerre, Rémy Graillot a fait
renaitre les vignes du chateau de Lestang, aux
cbtés de son jeune maitre de chai Célestin
Bizet. Le duo offre un grand blanc en quantité
limitée : une sélection des plus vieux pieds

de sauvignon blanc qui allie concentration,
longueur et fraicheur. Avec poissons et comte.
Lestang 1573, Sancerre 2021, 29,90 €

(au lieu de 35,50 €), Lavinia.

O Innocence d’Atlantique

Etonnant blanc de noirs élaboré avec

du merlot! Dans cette cave cooperative,
sur 540 hectares cultives en bio, tout est
MIsS en ceuvre pour préserver la nature.

Dans le verre, fruits jaunes, souplesse et
caractere, pour une finale exotique.

Cave coopérative de Berticot, IGP Atlantique,
Black and Wine 2023, 5,70 € (au lieu de 7,15 €),
Nicolas.

@ Naiveté du chardonnay @

Elégance, finesse et fraicheur pour ce blanc
situé dans une petite region, 'Auxais, le pays
d'Alésia, lieu d'une célebre bataille entre le
massif du Morvan et le seuil de Bourgogne.
Un regal, depuis I'apeéritif jusgu’au plateau
de fromages compose de chévres mi-frais.
Simmonet-Febvre, Coteaux de I’Auxois,
chardonnay 2023, 7,50 € (au lieu de 9,40 €),
Le Petit Ballon.

© Spontanéité des Cévennes

Dans ce domaine situé sur des collines

et cultive en agriculture biologique depuis
2009, rolle (nom local du vermentino
italien), riesling, pinot gris et grenache blanc
bénéficient de la fraicheur des Cévennes
puis sont vinifies cépage par cepage.
Resultat : un vin frais, rond et fruite.
Domaine de Mas Bres - Maurice Barnouin,
Cevennes, Blanc spontané Rolle ma Poule
2023, 9,95 €, Monoprix.

HEANC 12 scins

Mace 'Y

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122

|'abus d'alcodl est dangereux pour la santé. A consommer avec modération,



Nos pépites a moins de 10 €

De beaux vins se cachent &
tous les prix dans la sélection

Régalade Entre amis

Cet ancien chateau seigneurial Perchée sur un belvédeére en

AN Ay ~ A v
p'emOﬁque d automne. etabli au x® siécle sur un plein cceur du Beaujolais, cette
Comme le prix est devenu le promontoire au bord de I'Aude propriété est menée par la sixieme
T T S | domine un beau terroir ol se génération de vignerons. Ces
premler ' Cﬂ'tef e d OChOT' on a mélent vignes et oliviers. Le artisans de la vigne produisent

ce brouilly, cru reconnu,
vendange manuellement,
aux parfums exquis de fruits
noirs. Ample et soyeux, il est

déniché pour vous de grandes minimum d’intrants et 'absence
bOUTei" es C'l fOUT p eh.'. pfix totale de sulfites donnent un

eclat aux fruits de ce grenache-
syrah. Un joli vin de regalade.

Tour de Montrabech, I'archetype du vin de copains.
i Prehistorique Corbiéres, sans sulfites 2022, Domaine Céline & Armand
7 €, E. Leclerc. Vernus, Brouilly, Carmina Vitis

Carignan, syrah, grenache, composent
ce vin du Roussillon. Ornée de symboles
matheématiques, 'étiquette delivre un

. message carré depuis Tautavel et ses

‘ grottes prehistorigues, avec ce rouge

| brut de cuve, élegant et délicieux.

1

2023, 10 € (au lieu de 12,90 €),
Systeme U.

Domaine de la Différence, Cétes du
Roussillon-Villages, La Racine Carrée
2023, 9,99 €, E. Leclerc.
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Chiwias
CARNONNEAL

Sans Sulliles
2023
”"ﬂl'_\ Marionne!

Parfum Pépite Fraicheur et puissance
Le registre olfactif de ce meriot-malbec Les raisins de gamay sont cuelllis a la Sauvignon et semillon issus de terroirs
nous mene vers des chemins qui main, offrant une belle robe foncee, sableux et legers construisent un vin

s‘apparentent a la parfumerie. Né le
long de la Dordogne, ce bordeaux
ravira les palais exigeants par son fruité
(cerise), sa puissance et son elegance.
Chateau Carbonneau, Sainte-Foy-
Cotes de Bordeaux, Pur Jus 2020,
8,50 €, La Grande Epicerie.

fluide et aromatique. D'un equilibre et croquant et raffiné aux notes d'agrumes
d'une gourmandise incroyable, voici un | et de fleurs blanches. Valeur sire avec
rouge de Loire epice et pur, pour des poissons, fruits de mer et fromages
aperitifs ou des barbecues. Une péepite! de chevre, cette cuvée présente un
Henry Marionnet, Touraine, rapport qualite-prix a ne pas rater.
Premiere vendange sans sulfites 2023, Chateau de Respide, Graves blanc,
9,99 €, Carrefour Market. Classic 2022, 9,50 €, Wineandco.
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LES QUICHES

& TARTES SALEES
FONT AIMER LA RENTREE!

Au fil des saisons, les tartes, quiches et tatins salées se suivent et
ne se ressemblent pas, mais partagent toutes leur ADN gourmand.
Leurs points communs: un fond réalisé dans les regles de |'art

et une garniture faisant honneur a de bons produits de saison.
Texte Julie Martory. Recettes et stylisme Sophie Dupuis-Gaulier. Photos Valéry Guedes.

ntre le feuilletage, la pate, I'appareil et la garni-
ture de viande, poisson ou végétale, les tartes
et quiches salées offrent un vaste champ des
possibles. Et c’est un plat complet! », s’enthou-
siasme Hugo Riboulet, vainqueur de la saison 14 de Top
Chef. A la croisée de la cuisine et de 1art boulanger, ce plat
se révele aussi un beau terrain de jeu technique. « Au res-
taurant, j’ai instauré une tradition: chaque semaine, I'un
de nous doit confectionner une quiche pour le repas du
personnel. Nous ne I'avons pas au menu, mais c’est un
classique que I'on doit maitriser. Et surtout, il faut continuer
a réaliser des pates, elles ne sont pas réservées aux boulan-
gers-patissiers! », estime Louis Festa, chef du restaurant
gastronomique Les Singuliers, dans le Périgord.

LU'art de la pate

La pate: c’est en effet le b.a.-ba — et littéralement la base —
des tartes, quiches et autres tatins salées réussies. Brisée,
feuilletée, briochée ? « Pate a foncer, répond sans hésiter
Louis Festa. J'utilise la recette de I'encyclopédie Thuries,
une bible culinaire ! » Malléable, facile a étaler quand elle
est trés froide, et croustillante a la cuisson: cette pate brisée
enrichie en beurre, ceufs et eau est, pour le chef périgour-
din, parfaite pour les tartes salées, dont 1'écueil courant est
une pate trop épaisse ou trop molle. « Pour l"éviter, il y
a toujours l'option de la cuisson a blanc. Je recommande
par ailleurs d’utiliser un plat qui réfracte fortement la cha-
leur, en fonte notamment. » Ou tout simplement la plaque
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du four pour une tarte rustique, couverte d une feuille de
papier cuisson sur laquelle on étale directement la pate,
et dont on viendra délicatement replier les bords. « J’aime
m'inspirer de la composition de la garniture pour aroma-
tiser la pate: avec des graines de cumin pour une tarte
courgette-cumin, des graines de fenouil pour une tarte au
fenouil, du thym et du romarin pulvérisés pour une tarte
a la tomate », propose de son coté le chef Hugo Riboulet.
Pour une option croustillante — ou quand on est pressé —
des feuilles de pate filo ou de brick empilées les unes sur
les autres jouent aussi habilement les fonds de tarte. Un
crunchy bienvenu avec les légumes du soleil juteux, comme
la tomate et la courgette, a adopter également a I'automne
avec les poireaux par exemple. « Les feuilles de brick sont
parfaites pour les tartes salées individuelles en amuse-
bouche, ajoute Louis Festa. En ce moment, nous proposons
aussi des tartelettes salées frites réalisées avec une pate a
croustade: on trempe le fond d"un mini-moule a tarte dans
de I'huile chaude, puis dans cette pate, et on fait frire le
tout avant de décoller le moule... et d’obtenir un fond tres
croustillant, a garnir ensuite. »

Une garniture mitonnée

Vient ensuite la garniture, qui offre, bien plus encore, un
vaste éventail de possibilités. Avec une regle absolue: « uti-
liser de bons produits de saison, insiste Hugo Riboulet.
Ce n’est pas parce qu'il s’agit d"une tarte salée que I'on
y met n'importe quoi! L'idéal est de cuisiner la mum
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== Louis Festa, |
~ chef du restaurant
' Les Singuliers, a Saint-Astier
3 (Dordogne).

Hugo Riboulet,
cocréateur du restaurant
Groot déedié aux tourtes, &
a Paris, et auteur de -
Tout en crodte, éd. Albin *
Michel, a paraitre
en novembre 2024.

-3

VARIER LES PATES

Loin de se contenter de jouer le simple fond
de tarte, la pate offre un fabuleux terrain
d’expression gustative. Pour un coté
rustique, on mixe les farines (chataigne,
sarrasin, epeautre...). On incorpore un tiers
de flocons (avoine, sarrasin) ou de polenta
pour un résultat texturé. On remplace le \
beurre par de I'huile d'olive, on ajoute : _.{\:
des graines de sésame ou de pavot, des =
pignons broyeés, une pointe de curry ou

de curcuma, une cuillere de gomasio.

Autre option pour « upgrader » sa pate:

la recouvrir de quelques surprises avantd'’y
verser la garniture. De la chapelure sera
parfaite pour absorber le jus des légumes
dans les tartes sans appareils. Pour un
bonus gout: un voile de parmesan rapeé,

un semis d’herbes de Provence, une fine
couche de compotée d’oignons ou de
moutarde a I'ancienne.
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TARTELETTES FEUILLETEES AU THON ET A LA TOMATE

Pour 6 personnes
Préparation: 30 min
Repos:1h15
Cuisson: 35 min

Pour la pate feuilletée: 240gde
farine TS5 m 240 g de petits-suisses
m 120 g de beurre a température
ambiante + un peu pour les moules
Pour la garniture: 320 g de thon
a la tomate (en conserve) m4 ceufs
m 2 oignons m 80 g de gruyéere rapé
m 60 g d’amandes effilées m25 cl de
creme liquide m 50 g d’olives noires
dénoyautées m 4 brins de persil plat
m 2 c. a soupe d’huile m Sel, poivre
Ustensiles: 1 moule a tarte

de 28 cm m 6 moules a tartelette

1.Préparez la pate feuilletée.
Dans un contenant, mélangez la
farine, le beurre et les petits-
suisses egouttes, jusqu’a obtenir
une pate homogeéne. Etalez-la en
un rectangle devant vous. Repliez
la partie basse vers le haut et

la partie haute vers le bas, puis
tournez I'ensemble d'un quart
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de tour. Reéservez au réfrigérateur
30 min. Répétez I'opération

2 fois en réservant une derniére
fois 30 min au réfrigérateur.
2.Epluchez les oignons, ciselez-
les finement et faites-les revenir
dans I'huile pendant 5 min. Hachez
grossierement les olives. Ciselez
finement le persil.

3.Dans un contenant, battez les
ceufs en omelette. Ajoutez

les oignons, le thon, les olives,

le persil, le fromage rapé et la
creme liquide. Salez et poivrez.
4.Préchauffez le four a 180 °C.
5.Etalez la pate et foncez

6 moules a tartelette préalablement
beurrés (ou un grand moule

a tarte de 28 cm de diametre).
Versez 'appareil sur la pate.
Répartissez les amandes effilees
et enfournez pour environ 30 min
(45 min pour un grand moule).
6.Servez la tarte avec une salade
verte ou des crudités, par exemple.

Notre conseil vin
Un petit-chablis

LA TARTE SALEE, C’EST UNE

INFINITE DE DECLINAISONS

POSSIBLES AVEC TOUJOURS

AUTANT DE GOURMANDISE.

sam garniture en amont, par exemple en faisant griller ses
légumes pour qu’ils rendent moins d’eau et qu’ils déploient
leurs saveurs », poursuit le chef, qui cite comme exemple
I'une de ses tartes salées favorites: des tomates a la pro-
vencale cuites au four, déposées sur une pate sablée au
parmesan, puis arrosées du jus des tomates réduit, le tout
décoré de basilic frais.

A chaque saison, de nouvelles idées

A l'aube de I’automne, les légumes du soleil s’éclipsent au
profit des légumes-racines. « Le navet et I'échalote sont déli-
cieux dans une tatin. Pour celle-ci, j'opte pour une pate feuil-
letée, qui pourra ainsi déployer tout son feuilletage, explique
Louis Festa. La carotte, taillée trés finement et empilée facon
mille-feuille, avec une pointe de curry, fait aussi une belle
garniture. » Dans la famille des légumes-racines, Hugo
Riboulet invite quant a lui le panais, « peu utilisé et pourtant
trés intéressant, notamment avec la réglisse. Le céleri-rave
se préte lui aussi tres bien aux tartes salées : coupé tres fine-
ment avant de le faire confire et de le disposer sur une pate
précuite, et recouvert d'un pesto de fanes de céleri branche
et d'un rapé de gingembre-citron pour une pointe d’acidité. »
Les tartes et quiches salées gagnent a étre condimentées
a la sortie du four, juste avant d’étre servies, « avec des
feuilles de roquette, des pousses de mache, un filet d'huile
d’olive noire ou une belle burrata », suggere Louis Festa.
« Et c'est ce que sont les tartes salées! se réjouit Hugo
Riboulet. J’envisage le fond de tarte comme un récipient
sur lequel je viens monter mes légumes préalablement cui-
sinés. |’accompagne d’une bonne sauce au beurre blanc,
par exemple, plutdt que d"un appareil, dont je ne suis pas
tres fan, a l'exception de celui de la quiche lorraine avec son
beau coté soufflé », conclut le lauréat de Top Chef. Vous ne
regarderez plus les tartes salées du méme ceil... %

LA PATE A FONCER DE LOUIS FESTA

Dans un batteur, sablez 1 kg de farine et 500 g de
beurre mou. Dans un saladier, battez 2 ceufs avec 50 g
de sucre et 20 g de sel, ajoutez 20 cl d'eau. Versez
dans le mélange farine-beurre, formez un paton et
laissez reposer 30 min au réfrigérateur avant d'étaler.
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TARTE CROUSTILLANTE AUX CHAMPIGNONS DE PARIS ET AU BRIE

Pour 4 personnes persil. Mixez ensemble le persil (réservez 0,5 cm. Etalez le pesto de persil sur
Préparation: 25 min Cuisson:25min  quelques feuilles pour le service), le la feuille du dessus. Ajoutez les lamelles
- parmesan, |'ail et 50 g d'amandes. de champignon. Repartissez les
m 300 g de champignons de Parism80gde  3.A l'aide d’un pinceau, huilez une morceaux de brie et enfournez pour
brie m50 g de parmesanm 60 g d’amandes  feuille sur deux. Sur une plaque 25 min: les feuilles de pate filo doivent
m 8 feuilles de pate filo m 1 gousse d’ail a four couverte de papier cuisson, étre bien dorees.
m 1 bouquet de persilm10 cl d’huile d’olive = empilez toutes les feuilles: |a feuille 5. Parsemez les amandes restantes
Ustensile: 1 pinceau de cuisine du dessus ne doit pas étre huilée. concassees grossierement et quelques
- A.Coupezla partie terreuse des feuilles de persil. Servez sans attendre.
1. Préchauffez le four a 180 °C. champignons, nettoyez-les a I'aide
2.Epluchez la gousse d’ail et dégermez- d’un papier absorbant humide et Notre conseil vin
la. Lavez et prélevez les feuilles de détaillez-les en lamelles d’environ Un crémant-de-bourgogne
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TARTE FLEUR AUX LEGUMES CROQUANTS

Pour 4 personnes

brick. Déposez-les au fur et a mesure dans

Préparation: 25 min un moule a tarte. Enfournez pour 15 min env.,
Cuisson: 15 min jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées.

3. Mélangez le chévre et le fromage a tartiner
m 6 feuilles de brick m 150 g de fromage avec les feuilles de thym (réservez-en
de chevre m 150 g de fromage frais a tartiner un peu pour le service) et le cumin. Poivrez.
m 1/2 carotte orange m 1/2 carotte violette 4.Epluchez les Iégumes et, 2 I'aide d’un
m 1/2 carotte jaune m 1/4 de betterave chioggia économe, realisez des lamelles fines, des
m 1/4 de betterave jaune m 25 g de pignons batonnets ou des demi-lunes.
de pin m 6 brins de thym fraism 2 c. a soupe 5. Etalez délicatement le mélange de
rases de graines de courge m 1/2 c. a café fromages sur les feuilles de brick. Déposez
de cumin en poudre m 20 g de beurre = Poivre joliment les legumes. Parsemez du
Ustensile: 1 pinceau de cuisine reste de thym et des graines de courge.

Servez aussitot.
1. Préchauffez le four a 180 °C.
2. Faites fondre le beurre et, a I'aide d’un Notre conseil vin
pinceau, badigeonnez-en les feuilles de Un pouilly-sur-loire
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SAVEUR
RECETTES

Scannez ce QR code pour retrouver cette
recette dans I'application Saveurs: recetles
de saison, ou pour télécharger cette derniere.




TARTE FEUILLETEE A L’AIL CONFIT

Pour 4 a 6 personnes
Préparation: 20 min
Cuisson: 55 min

m 1 pate feuilletéem3 tétes d’ailm120 g
de fromage de brebis fraism 120 g de
fromage de brebis sec m 20 cl de creme
fleurette entiere m2 ceufs m2 c. a soupe de
vinaigre balsamique m 1 brin de romarin
frais m 3 brins de thym = 1 c. a soupe
rase de sucre m20 cld’eaum2 c. a soupe
d’huile d’olive m Un peu de beurre pour
le moule m Sel, poivre

Ustensiles: Poids de cuisson ou
legumes secs

1. Préchauffez le four a 180 °C.
2.Etalez la pate et foncez un moule

a tarte préalablement beurré. Réservez
au réfrigérateur 15 min.

3. Tapissez la pate de papier cuisson
et recouvrez de légumes secs puis

enfournez pour 10 min. Retirez les
legumes secs et prolongez la cuisson de
5 min. Réservez.

4.Pelez les gousses d’ail. Déposez-les
dans une casserole, recouvrez-les d’eau.
Portez a ébullition et laissez frémir 5 min.
Egouttez-les. Faites-les dorer 3 min dans
I’huile, ajoutez le vinaigre et 20 cl d’eau,
portez a ébullition et maintenez I'ébullition
10 min. Ajoutez le sucre, la moitié du thym
et du romarin et poursuivez la cuisson
jusqu’a ce que |'ail soit bien caramélisé.

5. Détaillez les fromages en dés.

Battez les ceufs avec la creme. Salez et
poivrez. Déposez les dés de fromage

et les gousses d’ail sur le fond de tarte et
recouvrez avec |'appareil. Répartissez

le thym et le romarin restant sur la tarte.
Enfournez pour 40 min environ.

Notre conseil vin
Un alsace pinot blanc

> e
-

L’ATOUT FROMAGE

Prenez les différents légumes au fil des
saisons, multipliez par les nombreuses
variétés de fromages et vous obtiendrez des
centaines de combinaisons possibles pour
les quiches, tartes et tatins salées! Certains
duos sortent du lot: pomme et camembert,
céleri et roquefort, épinard et feta, navet

et cantal, poireau et chévre frais, roquette
et tomme de brebis... Le fromage est
également le joker idéal pour apporter de

la gourmandise a des fanes - de betterave,
carotte, chou-rave, navet, panais... — qui
trouvent dans la tarte salée un joli moyen de
se recycler (apres avoir été blanchies puis
hachées). Pour la méthode également,

on a le choix: fromage rapé ou émietté dans
I'appareil, déposé en tranches généreuses
sur la tarte, parsemeé facon crumble avec

un oléagineux (feta-noisette par exemple),
ou facon topping, déposé juste avant

de servir (burrata ou stracciatella). Pour

une tarte fraicheur a I’esprit cheese-cake
salé, on mise sur la ricotta (avec un

peu d’échalote, du sel et du poivre) pour
accueillir de fines tranches de tomate crue.
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QUICHE POULET-CURRY-COCO

Pour 6 personnes
Préparation: 20 min
Cuisson: 50 min

m 300 g de filets de poulet m 200 g de shitakés

m 1 blanc de poireau m 3 ceufs m 15 cl de creme de
cocom1c. asoupe bombée de curry de Madras
m 1 gousse d’ail m40 g de beurre + un peu pour le
moule m Sel, poivre

1. Préchauffez le four a 180 °C.

2.Epluchez la gousse d’ail et ciselez-la finement.
Nettoyez les champignons, coupez-le en deux
ou en quatre selon leur grosseur. Faites fondre
20 g de beurre dans une poéle. Ajoutez |'ail ciselé
et les champignons, faites dorer 3 min sur feu vif.

36 | SAVEURS | SEPTEMBRE 2024

3.Coupez le poulet en laniéres et faites-les dorer
a la poéle 5 min avec 15 g de beurre. Réservez.
4. Nettoyez le blanc de poireau, détaillez-le en
troncons de 1 cm d’épaisseur et faites-les cuire
a I'étuvee pendant 10 min avec le beurre restant
et un peu d’eau. Réservez.

5. Battez les ceufs en omelette, ajoutez le curry
et la creme de coco. Salez et poivrez.

6. Beurrez un moule allant au four, répartissez-y
les champignons et les morceaux de poulet et

de poireau. Recouvrez avec |'appareil et enfournez
pour 30 min. Laissez refroidir et coupez en parts.
Servez avec une salade, par exemple.

Notre conseil vin
Un vouvray sec
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TARTE TATIN AUBERGINE-MISO

Pour 4 personnes
Préparation: 15 min
Cuisson: 30 min

m 1 pate feuilletée m 20 g de pignons de
pin m 2 petites auberginesm2 c. a soupe
bombées de miso rouge m 2 c. a soupe
de miel liquide m Quelques brins de
romarin m 25 g de beurre

Ustensile: 1 moule antiadhésif

1. Préchauffez le four a 200 °C.

2.Lavez et séchez les aubergines, puis
détaillez-les en tranches d'environ 1 cm
d’epaisseur.

3. Faites fondre le beurre avec le miel

et la pate de miso et mélangez bien.
Répartissez ce mélange dans le fond

d’un plat antiadhésif. Ajoutez les tranches
d’aubergine et recouvrez avec la pate
feuilletéee en prenant soin de rentrer les
bords de la pate a I'intérieur. A I’aide d’un
couteau, realisez une incision en croix

au centre de la pate. Enfournez 30 min.

4. Pendant ce temps, torréefiez les
pignons de pin 5 a 6 min dans une poéle.
5. Sortez la tarte du four, laissez-la
reposer 5 min et démoulez-la. Réepartissez
les pignons de pin et parsemez de feuilles
de romarin. Servez chaud.

Notre conseil vin
Un cairanne rouge

TATIN SALEE

La fameuse tarte des sceurs

Tatin se conjugue également au
salé. Méme principe qu’en

version dessert: on caramélise

les légumes avec du miel ou on

les fait simplement revenir au
beurre ou a I’étouffée, avant de les
deposer au fond d'un plat recouvert
d’'un voile de sucre complet. La
garniture se déecline quant a elle au
fil des saisons: aubergine, tomate,
échalote, endive, céleri, panais...
Sans hésiter a jouer les duos
gourmands : navet et chataigne,
pomme et boudin, figue et jambon
de Parme, betterave et feta, fenouil
et parmesan... On agrémente de
pignons de pin, tomates confites,
herbes de Provence, miso, miel ou
sirop d'érable.
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TARTE RUSTIQUE COURGE, FETA, LARDONS ET NOISETTES

Pour 4 personnes
Préparation: 20 min
Repos: 30 min Cuisson: 50 min

Pour la pate: 180 gdefarine T65m70 g

de farine de chataigne m 125 g de beurre
demi-selm 1 ceufm 1 c. a soupe rase d’origan
seéche

Pour la garniture: 1 courge m 1 oignon

m 2 ceufs m 100 g de lardons m 80 g de feta

m 12 cl de créeme liquide entiecrem60 g

de noisettes m 1/2 c. a café de quatre-épices
m 1 c. a café d'origan séché m 1 c. a soupe
d’huile d’olive
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1.Préparez la pate. Dans le bol d'un
robot muni de la feuille (ou dans un
saladier), mélangez les farines, le beurre
demi-sel coupé en dés, |I'ceuf et I'origan,
jusqu’a obtenir une pate homogene.
Formez un galet plat et reservez 30 min
au réfrigerateur.

2. Epluchez la courge, détaillez-la en
morceaux et faites-la cuire 10 min

a la vapeur. Concassez grossierement
les noisettes. Emiettez la feta.

3. Pendant ce temps, epluchez I'oignon,
ciselez-le finement. Dans une cocotte

a fond epais, faites chauffer I’huile. Ajoutez

I'oignon, laissez dorer pendant 5 min.
4.Dans un saladier, battez les ceufs

en omelette, ajoutez la creme liquide et

le quatre-épices.

5. Préchauffez le four 2 180 °C. Etalez la
pate sur une plaque a four tapissée de
papier cuisson. Déeposez les morceaux de
courge, la feta, les lardons et les noisettes.
Rabattez les bords, recouvrez délicatement
du meélange ceuf-creme puis parsemez
d’origan séché. Enfournez pour 50 min.

Notre conseil vin
Un anjou blanc




CRINKLE TART AU CAMEMBERT,
A LA POMME ET AU CUMIN

Pour 6 personnes
Préparation: 20 min Cuisson: 40 min

m 12 feuilles de pate filo m 1 pomme m 1 petit oignon rouge

m 1 camembert m 20 cl de laitm 10 cl de creme liquidem 1 ccufm30 g
de beurre + 1 noisette pour le moule =2 c. a soupe d’huile d’olive
= 1/2 c. a café de cumin moulu m 1/2 c. a café de graines de cumin
= 1 brin de thym frais m 1 brin de romarin frais m Sel, poivre
Ustensiles: 1 pinceau de cuisine m 1 moule a manqué de 22 cm
de diametre

1. Préchauffez le four 2 200 °C.
2. Détaillez la moitié du camembert en dés. Faites fondre le
beurre. Mélangez le lait, le beurre fondu et I'huile. Déposez
2 feuilles de pate filo I'une sur |'autre et enduisez-les du mélange
lait-huile-beurre avec un pinceau. Répartissez quelques dés
de camembert. Ramassez les feuilles sur elles-mémes comme
un accordéon et déeposez-les dans un moule a manqueé beurreé de
22 cm de diametre. Recommencez |'opération avec le reste des
feuilles de pate et des dés de camembert. Déposez-les en
escargot jusqu’a ce que le moule soit rempli. Enfournez 20 min.

- 3.Pelez I'oignon et coupez-le ainsi que la pomme et le reste

- du camembert en fines lamelles. Sortez le plat du four et disposez
les lamelles de pomme, de camembert et d’oignon entre les
feuilles de pate filo. Ajoutez un ceuf battu, la creme liquide et le
cumin moulu dans le mélange lait-beurre-huile, salez et poivrez
puis versez la préparation dans le plat. Enfournez pour 20 min
supplémentaires.
4.Parsemez de graines de cumin, de feuilles de thym et de
romarin. Servez chaud.

Notre conseil vin

TARTE FROIDE RICOTTA-TOMATES ANCIENNES Un alsace-pinot gris

Pour 6 personnes
Préparation: 20 min
Repos: 30 min
Cuisson: 25 min

Pour la pate: 200 g de farine T65 m 80 g de beurre

m 80 g de parmesan rapé m 3 pincées de sel

Pour la garniture: 200 g de ricottam 1 ceuf m 6 tomates
anciennes m 2 gousses d’ail m 1/2 c. a café de piment
d’Espelettie m 20 g de graines de courge m 2 brins d’origan
frais m 3 c. a soupe d’huile d’olive m Sel, poivre

1. Dans le bol d’un robot muni de la feuille (ou dans un saladier),
meélangez la farine, le beurre détaillé en petits morceaux, le
parmesan, |'ceuf et 3 pincées de sel, mélangez jusqu’a
I'obtention d’une pate homogene. Formez un galet plat et
réservez au refrigérateur pendant 30 min.

2. Préchauffez le four 4 180 °C. Etalez la pate en un rectangle
de 1/2 cm d’épaisseur, déposez-le sur une plaque a four tapissée
de papier cuisson. Enfournez pour 25 min. Laissez refroidir.
3.Pendant ce temps, lavez et essuyez les tomates, retirez

le pédoncule et détaillez-les en quartiers. Epluchez les gousses
d’ail et écrasez-les a I'aide d’un presse-ail. Mélangez la ricotta
avec 'huile et I'ail. Salez et poivrez.

4.Etalez le mélange a la ricotta sur le fond de tarte refroidi.
Ajoutez les tomates, les graines de courge, |'origan et le piment
d’Espelette. Dégustez rapidement.

Notre conseil vin
Un coteaux-d’aix-en-provence

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122
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La jeune génération plébiscite
cette nouvelle couleur, qui
casse les codes traditionnels
de la dégustation.

-

© Adobe Stack . -

Non ce n’est pas une nouvelle recette bachigue au gout
d’agrumes, mais une méthode ancestrale pour produire du blanc.
Efiqueté comme une mode, le vin orange ouvre surtout la voie

A de nouveaux accords dont il serait dommage de se passer.

Texte Bérangere Chanel.
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‘était il y a dix ans. Mathieu Deiss a
la vingtaine. Quand le jeune vigne-
ron hérite de quelques parcelles de
son oncle maternel a Bennwihr, une
petite bourgade de 1200 ames pres de Colmar,
en Alsace, il décide de faire macérer les peaux de
cépages blancs alsaciens emblématiques, comme le
gewurztraminer, le pinot gris et le riesling dans le
jus du raisin. « Je souhaitais réaliser un assemblage
pour donner de la structure aux vins blancs tradi-
tionnels qui manquaient de densité », explique le
fils du célebre vigneron Jean-Michel Deiss, réputé
pour étre un grand défenseur de la biodynamie.
Et de confier: « Comme il me restait de ce vin de
maceération, j’ai décidé de le mettre en bouteille a
part. Le résultat fut excellent! ».
Nous sommes en 2014 et Mathieu Deiss se pas-
sionne pour la production d'une toute nouvelle
couleur, encore peu connue des consommateurs
francais: le vin orange. Une formule hative dans sa
désignation puisque ce type de vin peut aussi bien
arborer une robe aux reflets orangé-rouge jusqu’a
dévoiler un ton jaune paille ou méme des nuances
rosées. « Le vin orange, ce n’est rien de moins
qu’un vin que l'on fabrique de la méme maniere
qu’un rouge mais avec du raisin blanc », résume
Mathieu Deiss. C’est la raison pour laquelle cavistes
et sommeliers n"emploient d’ailleurs jamais cette
dénomination, lui préférant le qualificatif de « vin
de macération ».

Une histoire millénaire

Pour mieux comprendre, il faut savoir comment
le vin blanc que 1’on boit habituellement est réa-
lisé: il est obtenu aprés pressurage du raisin et
ce n’est que le jus qui est mis en cuve ou en bar-

riques. Les vignerons n’adoptent cette méthode

qu’a partir de 1960. « Ces vins blancs sont frais,
clinquants et acidulés. Ils conviennent a I'évolution
du gout des consommateurs », indique la som-
meliére Pascaline Lepeltier. « A cette époque, on
commence a perdre la connaissance des blancs de
macération qui ont plus de matiere », révele-t-elle.
La recette ne date pas d’hier puisque les historiens

Conservation

En regle générale, 2a 3 ans
maximum, selon la méthode
de vinification choisie.

Cépages

Muscat a petits grains,

chenin, gewurztraminer, pinot
gris, sauvignon, marsanne,
chardonnay... De nombreuses
variétés de raisins blancs sont
utilisées, seules ou assembiées.

Tempeérature
de service

!
!
!
H

Accords

Un curry, un dahl de lentilles,

un gratin de poisson ou un
poulet mijoté... Un accord qui
n’est pas seulement celui de

la couleur, mais aussi celui de

la saveur. Le vin orange prolonge
le relief apporté par les épices.

13°C

K

ont retrouvé des traces de vin orange il y a environ
8000 ans en Géorgie, étiquetée comme le berceau
de la viticulture. « C’est 'un des plus vieux vins du
monde! », lance la premiere femme a décrocher le
col bleu-blanc-rouge distinctif du titre de Meilleur
Ouvrier de France. « A l'origine, les vins de macé-
ration se sont développés dans des régions ou le
climat était chaud. On obtenait une fermentation
rapide et le vin ne tournait pas en vinaigre. On en
trouve en Italie dans le Frioul, en Slovénie, dans le
sud de la Hongrie ou encore en Autriche. »

Le vin orange est désormais de retour en France,
et particulierement dans la Loire, le Jura, le
Languedoc et en Alsace. La ou 'on cultive des
cépages aromatiques, comme le muscat ou le che-
nin, dont les peaux sont riches en saveurs, aas
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LE VIN ORANGE?
UN VIN BLANC VINIFIE
COMME UN ROUGE,
AVEC MACERATION.

smm garantissant ainsi de fournir au jus un maxi-
mum d’arémes. Parfois, les producteurs utilisent
des amphores pour la vinification. « Elles rendent
les vins plus suaves et ronds. Confectionnées en
terre cuite, elles laissent passer l'air qui reste en
contact avec le jus, ce qui crée un vrai équilibre au
moment de la dégustation », décrit Mathieu Deiss.
De cette maniere, les vignerons reprennent le fil de
I"histoire en ressuscitant la méthode de vinification
opérée jadis par les Caucasiens.

Nouvelle génération

« L'été dernier, j'ai recu un groupe de jeunes clients
qui a commandé exclusivement des vins orange
pour toute la durée d'un apéritif dinatoire »,
se souvient Mathieu Lévy, le patron de la cave
Sémélé, située a Paris dans le 11° arrondissement.
En 2023, une étude pour le producteur Gérard
Bertrand* révélait que 69 % des Francgais qui ont
déja consommé ce vin sont agés de moins de 35 ans.
Dans un contexte de baisse de consommation de vin
de 7 % entre 2011 et 2021 chez les 18-35 ans, Gérard
Bertrand estime en effet que « les jeunes ne veulent
pas boire la méme chose que leurs parents, ils
cherchent a se démarquer de ce que peuvent boire
les anciennes générations ». Pour Mathieu Deiss, ce
type de vin « offre la possibilité a la jeune génération
d’entrer différemment dans le monde du vin ».
Au-dela du critere générationnel, le vin orange
séduit les consommateurs a la recherche de vins
sans sulfites. « Mais, ce n’est pas un vin nature pour
autant. Les consommateurs font souvent I’amal-
game parce qu'il y a moins de soufre dans le vin
orange. Cela est di aux levures naturellement pré-
sentes sur la peau, qui le protegent de 1'oxydation »,
souligne Mathieu Deiss. Cela étant dit, le vin orange
se trouve bien souvent étiqueté en « vin de France » ;
sa fabrication ne correspondant pas aux obligations
des cahiers des charges des appellations dorigine. %*

* Etude ViaVoice « Le Vin Orange, notoriété et consommation »,
mai 2023.
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Noire sélection:

L’accessible

Rien de tel que le vin orange d’un ancien rugbyman, reconverti
en vigneron dans le Languedoc, pour s'initier. Gérard Bertrand
a puise dans six cépages, dont la marsanne, le mauzac et

le muscat, pour assurer la complexité aromatique de ce vin.

Gérard Bertrand, Genora 2021, 9,90 €,

disponible en grande distribution et e-boutique.

COUP DE

CCEUR

La pépite

Le vin orange dans ce qu’il a de plus
naturel a proposer : Mathieu Deiss
n'ajoute aucun soufre dans cette cuvee
et ne procéde a aucune filtration.

Ce jus a base de pinot gris et de
gewurztraminer a été obtenu apres
maceération dans des amphores durant
pas moins de six mois.

Le Vignoble du Réveur, Un instant
sur Terre, 40 €, disponible au
domaine et chez les cavistes.

La découverte

En Touraine, Arnaud et Laurent Saget
ont fait le choix du cépage chenin
pour réaliser leur vin orange. Le raisin
macere dans de petits flts tandis
que |'élevage se passe en barriques,
donnant a cette cuvée une fin de
bouche légerement tannique.
Domaine des Grandes Espérances,
Le Génie Orange, 16 €, disponible
en e-boutique, au domaine et chez
les cavistes.



Lensorceleuse

Le célebre domaine alsacien a choisi d’élever
son vin orange a base de gewurztraminer
durant une année en amphore de gres. Le
palais est littéralement envolté par les notes
d'agrumes et de fruits d’automne.

Domaine Trapet, Ambre orange, 25 €,
disponible au domaine, chez les cavistes
et restaurateurs.

DowmAins

TRAPET

O

Loriginal

Une cuvee entierement composeée
d’'un cépage inattendu en Provence:
le sauvignon rose. C’est le pari

de la famille Rousselle-Riboud qui
reverse un euro, pour chaque
bouteille vendue, a I'association

Coral Gardeners luttant pour la
protection des coraux.

Chateau Roubine, Corail 2021,
19 €, disponible en e-boutique,
au domaine et chez les cavistes.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122

3 QUESTIONS A...

Caroline Furstoss
sommeliere chez

Sommelier Particulier

Avec quel type d’ingrédients,
les vins orange s’accordent-
ils le mieux?

On peut les associer aisement

a la cuisine vegetarienne. Grace

a leur structure tannique, ils
serviront ainsi d'assaisonnement.
lls s’accordent avec délice aux
epices, le curry notamment.

Et il ne faut pas hésiter a les servir
avec des crustaces cuisinés en
sauce, a base de fumet réalise
avec les tétes et les carapaces.

Combien de temps peut-on
conserver un vin orange?
Le vin orange délivre ses saveurs

tout de suite. Les molécules
aromatiques s’envolent
rapidement. Quand on réalise un
vin de maceération, on ne cherche
pas a extraire la quintessence
d'un sol, c’est un vin plus
technique qui puise sa magie

au moment de la vinification.

A quelle température est-il
préférable de le servir?
C’est un blanc, donc il se

boit frais. Mais comme c’est

un vin avec de la matiere,

riche en tanins, mieux vaut

le déguster plus tempeére,
c'est-a-dire entre 12 et 13 °C.

|'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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de“canard
Riche et fondant!

{ Le.magret

mblématique du Sud-Ouest, le
magret semble faire partie de ces
morceaux passés dans les mains
des plus anciens maitres queux. Il
n‘en estrien! Si le canard est consommé depuis
2000 ans en Chine, le magret, lui, est « né » dans
les années 1960. C’est André Daguin qui a eu
I'idée de cuisiner ce filet de volaille comme une
viande rouge, dans le secret de la cuisine de son
Hotel de France, a Auch, dans le Gers. Le succes
est venu, jusqu’a détroner les moules-frites dans
le cceur des Francais. Mais quelle différence y
a-t-il entre le magret et le filet, puisque tous
deux viennent de la poitrine de la volaille? Le
magret provient d un canard gras, c’est-a-dire
élevé pour produire du confit et du foie gras. Sa
chair est plus tendre et son gott plus prononcé
que ceux d'un filet de canard « standard ».

A I'épreuve du feu

Ala poéle, au four, au barbecue et méme facon
fondue bourguignonne, le magret se préte a
bien des modes de cuisson. Reglen® 1: sortir les
magrets 30 min avant de les cuisiner. A l'aide
d"un couteau bien aiguisé, quadrillez la graisse,
en veillant a ne pas inciser la chair, puis parse-
mez de sel coté chair. Chauffez la poéle a feu
moyen, puis déposez-y les magrets, coté peau
dessous. Laissez fondre et dorer la peau 5 min
environ. Otez I'excés de graisse. Retournez les
magrets et faites cuire de 5 a 7 min. Pour une
cuisson au four, préchauffé a 190 °C, enfour-
nez les magrets pour 20 min, en les retournant.
Astuce pour les grandes tablées: ficelez deux
magrets avec la peau a l'extérieur, fagon roti, et
faites cuire 40 min a 190 °C. Régle n® 2: une fois
cuits, les magrets doivent reposer 5 a 10 min
dans une assiette avec un couvercle avant d’étre
tranchés. Le gage du moelleux! «

Crousfillant apres un passage a la plancha, reconfortant farci et
cuit en roti, le magret sait plaire en toutfe saison. Et en foutes
OCCasions, grace d sd cuisson express et son gout incomparaple !

Texte Lorenne Korr. Recettes et stylisme Valéry Drouet, assisté de Léa Drouet. Photos Pierre-Louis Viel.
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TARTARE AUX DEUX MAGRETS

Pour 4 personnes
Préparation: 20 min
Repos: 1S min

m 1 magretde canardde 300 g

= 100 g de magret de canard fume

m 1 pomme m 1 orange a jus bio

m 1 citron jaune bio m 1 grosse échalote
= 1 c. a soupe bombée de graines de
sésame m 2 brins de coriandre

m 5 cl d’huile d’olive m 1 c. a café d’huile
de sésame m Sel, poivre

1.Dégraissez le magret de canard cru
et le magret fumeé. Coupez la chair

en petits morceaux. Lavez la pomme,
coupez la moitié en petits dés. Lavez,
zestez et pressez le citron et I'orange.
Epluchez et hachez I'échalote.

2. Mettez la chair des magrets dans un
recipient. Ajoutez I'echalote hachée, le
jus et un peu de zestes d'orange et de
citron, I'huile d’olive, I’huile de sésame,
la coriandre hachée, du sel et du poivre.
Melangez puis placez 15 min au frais.

3. Faites torréfier les graines de sésame

2 min dans une poéle chaude, laissez-les
refroidir dans une assiette. Taillez le reste
de la pomme en batonnets.

4. Sortez le tartare du réefrigérateur,
ajoutez les graines de sésame torrefiees,
meélangez. Repartissez le tartare

dans des petits bols ou des assiettes,
déposez les batonnets de pomme
dessus et degustez aussitot
accompagneé de toasts de pain.

Notre conseil vin
Un pacherenc-du-vic-bilh sec
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TOURNEDOS DE MAGRET DE CANARD AU CITRON CONFIT ET AUX CACAHUETES, POIS CHICHES GRILLES

Pour 4 personnes

Préparation: 30 min Cuisson: 20 min

® 2 magrets de canard m400 g de pois
chiches en bocal m 30 g de citron confit

m 30 g d’olives noires dénoyautées

m 20 g de cacahuetes décortiquées

m 8 tranches de pancetta m 25 cl de fond de
volaille m 1 c. a café de harissam 2 brins de
coriandre m 2 pincées de paprikam20 gde
beurre m 5 cl d’huile d’olive m Sel, poivre
Ustensile: Ficelle de cuisine

1.Versez le fond de volaille dans une
casserole, faites-le réduire de moitie sur
feu doux, avec du sel et du poivre.

2. Retirez les nerfs et [la membrane des
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magrets, déegraissez-les legerement sur
les cotés. Assaisonnez-les. Rincez les
pois chiches sous I'eau dans une passoire,
laissez-les s’égoutter.

3.Coupez les olives noires et le citron
confit en petits morceaux, concassez

les cacahuetes et ciselez la coriandre.
Melangez les ingrédients dans un bol.
Répartissez le mélange sur la chair des
magrets, puis roulez-les en escargot.
Ficelez-les fermement et coupez-les en
deux pour former 4 tournedos.

4. Ajoutez la harissa et |a moitié du beurre
dans le fond de veau réduit, mélangez,
puis réservez au chaud.

5. Emincez les tranches de pancetta.
Faites chauffer le reste du beurre et |la

moitié de I'huile d’olive dans une poéle.
Faites griller la pancetta 2 min sur feu vif,
débarrassez-la dans une assiette couverte
d’une feuille de papier absorbant. Mettez
les pois chiches égouttés dans la poéle
avec le paprika, du sel et du poivre, faites-
les griller 4 a 5 min sur feu vif.

6. Chauffez le reste de I'huile dans une
seconde poéle. Faites cuire les tournedos
de magret sur feu moyen, 3 a 6 min de
chaque cote selon la cuisson désirée.
Déposez les tournedos sur les assiettes
avec les pois chiches grillés, parsemez de
pancetta, nappez de sauce et déegustez.

Notre conseil vin
Un castillon-cotes-de-bordeaux
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ROTI DE MAGRET DE CANARD AU CABECOU ET AUX NOIX, ECRASEE DE POMMES DE TERRE

Pour 4 personnes
Préparation: 30 min Repos: 10 min
Cuisson: 40 min

m 2 gros magrets de canard m 2 cabécous
m 20 g de cerneaux de noixm 700 g de
pommes de terre m4 brins de thymm40 g
de beurre m 5 cl d’huile d'olive m Sel, poivre
Ustensile: Ficelle de cuisine

1.Epluchez, lavez et coupez les
pommes de terre en morceaux. Faites-les
cuire pendant 20 min dans une casserole

d’'eau bouillante salée, départ eau froide.
2. Pendant ce temps, dégraissez
légerement les cotes des magrets,
assaisonnez-les. Concassez
grossierement les cerneaux de noix
avec un couteau. Coupez les cabécous
en morceaux, repartissez-les sur un
magret céteé chair. Deposez I'autre magret
dessus, ficelez-les pour former un roti

en disposant les brins de thym autour.

3. Saisissez le roti de magret dans

une poéle sur feu vif. Déposez-le dans
un plat allant au four, faites-le cuire

15 a 25 min selon la cuisson désirée.

4. Egouttez les pommes de terre,
mettez-les dans un récipient, écrasez-les
avec une fourchette, mélangez-les

avec le beurre, 'huile, du sel et du poivre.
5. Sortez le roti du four, enveloppez-le
dans une feuille de papier d’aluminium,
laissez-le reposer 8 a 10 min avant de

le trancher et de |le servir avec I'écrasée
de pommes de terre.

Notre conseil vin
Un bergerac rouge

SEPTEMBRE 2024 | SAVEURS | 47



SA?CURS A PARTAGE
1)

SANGRIA DE MAGRET DE CANARD

Pour 4 personnes
Préparation: 15 min Repos: 5 min
Cuisson: 30 min

m 2 magrets de canard m 50 cl de vin rouge
m 1 orange moyenne m 200 g de raisin rouge
m 10 cl de fond de volaille m1 c. a soupe de
cassonade m Quelques pincées de cannelle
moulue et de 4-épices m 200 g de semoule
moyenne m 5 cl d’huile d’olive m20 g de
beurre m Sel, poivre

1.Lavez et coupez |'orange en tranches.
Versez le vin dans une casserole avec le
sucre, la cannelle et le 4-epices, faites-le
bouillir sur feu moyen pour le faire réduire
de moitié. Ajoutez le fond de veau et les
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tranches d’orange, laissez cuire jusqu’a

ce que la sauce soit legerement sirupeuse.
Ajoutez le raisin, faites cuire 2 min,
incorporez le beurre en fouettant, puis
gardez la sauce a temperature ambiante.
2. Faites bouillir 25 cl d’eau dans une
casserole. Mélangez |la semoule dans un
saladier avec I'huile d'olive et du sel.
Versez I’eau bouillante dessus, mélangez
rapidement avec une fourchette, couvrez
le saladier avec un torchon, laissez gonfiler.
3. Pendant ce temps, prechauffez le four
a 180 °C. Retirez la membrane et les petits
nerfs sur les magrets, quadrillez le gras
avec la lame d’'un couteau, assaisonnez-
les. Faites chauffer une poéle sans matiere
grasse. Deposez les magrets dans la poéle

chaude, cété gras en dessous, faites-les
cuire 5 a 6 min sur feu moyen. Tournez les
filets, laissez-les cuire 3 a 4 min. Deposez

le canard dans un plat a four, puis enfournez
pour 6 a 12 min selon la cuisson désiree.
4.A la sortie du four, enveloppez les
magrets dans une feuille de papier
aluminium, laissez-les reposer 5 min.
Egrainez la semoule avec une fourchette.

5. Faites chauffer la sauce sur feu doux
sans la faire bouillir. Tranchez les magrets,
repartissez-les sur les assiettes avec la
semoule. Nappez de sauce, avec les grains
de raisin et les tranches d’orange, et servez.

Notre conseil vin
Un corbieres rouge



MAGRET DE CANARD SECHE
AU PIMENT D’ESPELETTE
ET AU ROMARIN

Pour 4 personnes
Préparation: 10 min
Repos:6 h +6 jours

= 1 gros magret de canard m 500 g de
gros sel gris m 10 g de piment d’Espelette
m 2 brins de romarin

Ustensile: Ficelle de cuisine

1.Parez le gras du magret sur les cotés.
Mettez une feuille de papier absorbant
dans un plat. Etalez la moitié du gros sel
sur le papier absorbant. Placez-y le
canard, coté gras en dessous, versez

le reste du gros sel de facon a recouvrir
compléetement le magret. Réservez-le

6 h au refrigerateur.

2. Hachez finement les brindilles de
romarin au couteau, meélangez-les dans
un bol avec le piment d’Espelette.
3.Sortez le magret du plat, essuyez-le
avec un torchon humide pour retirer
I'excédent de sel puis séchez-le avec
un torchon propre.

4. Faites un trou a I'extrémité du magret
dans la partie la plus fine, passez une
ficelle dedans. Badigeonnez le magret
avec le mélange au piment en appuyant
dessus pour bien faire pénétrer le poivre
et les brindilles.

5. Suspendez le magret par la ficelle
sur une grille du réfrigérateur, laissez-le
sécher ainsi au moins 6 jours, jusqu’a

8 jours si le filet est tres épais.

6. Coupez le magret en tranches fines
au moment de le déguster, a I'apéritif ou
en salade composee...

Notre conseil vin
Un fronton
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Cramique
L.a brioche qui vient du Nord

Moelleuse et délicieusement sucrée, cette brioche fondante est
terriblement addictive, surtout si on la déguste encore un peu chaude,
A la sortie du four... Nature, avec une couche de beurre ou de
confiture, elle nous fait fondre a tous les coups.

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

Pour 2 cramiques de 6 a 8 personnes
Préparation: 30 min
Repos: 2 h 20 Cuisson: 40 min

m 500 g de farine T55 m 200 g de lait tiede

m 150 g de beurre a température ambiante

m 2 ceufs + 2 jaunes m 50 g de sucre en poudre
m 200 g de sucre perlé de gros calibre m15 g de
levure fraiche de boulanger m 10 g de sel fin
Ustensile: 1 robot pétrisseur

1.Dans le bol d’un robot pétrisseur, déposez,
dans cet ordre, la levure, le lait, la farine,

le sucre, le sel, les 2 jaunes et 1 ceuf entier.
Melangez a vitesse 1. La pate est dure et
friable, mais n’ajoutez pas de liquide. Ajoutez
progressivement le beurre mou, puis pétrissez
a vitesse 2 pendant 10 a 15 min. Arrétez de
temps en temps le robot pour ramener la pate
au centre a I’aide d’une corne.

2.Formez une boule avec la pate, déposez-la
dans un saladier, couvrez d’un torchon et
laissez pousserde 45 mina 1 h.
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3. Sur un plan de travail fariné, divisez la pate
en deux. Aplatissez chaque paton a la main et
parsemez sur chacun d’eux la moitié du sucre
perle (photo 1). Refermez les coins de la pate
sur le sucre (photo 2) et formez les patons

en boule et retournez-les (photo 3). Etalez-les
légerement au rouleau dans le sens de la
longueur (photo 4) et pliez-les en portefeuille
(photo 5). Tournez les patons d’un quart de
tour et recommencez |'opération. Faconnez
rapidement (sans pétrir) les patons en batards
ou en boules selon la forme finale désiree.
Couvrez et laissez reposer 1 ha 1 h 30.

4. A Paide d’un pinceau, dorez uniformément
les cramiques avec |'ceuf restant battu.
Lamez en entaillant les cramiques aux ciseaux
sur toute la circonference.

5. Préchauffez le four a 150 °C (chaleur
statique) avec une plague de cuisson a
I'intérieur. Faites glisser les cramiques sur

la plaque chaude avec la feuille de papier
sulfurisé et faites cuire pendant 40 min.

6. Laissez refroidir sur une grille.

AU SUCRE OU
AUX RAISINS ?

Cette trés ancienne brioche trouve son
origine en Flandre belge et en Wallonie,

avant qu’elle devienne populaire dans
le nord de la France. On la trouve
aussi sous le nom de pain-gateau.
Initialement, elle était garnie de
raisins de Corinthe ou de Smyrne.
Mais les Nordistes, friands de sucre,
ont créeé cette version au gros sucre
perlé que I'on appelle aussi cassons.
Il est indispensable de choisir ce
calibre (et non le sucre a chouquette,
par exemple) pour éviter que les
grains ne se mélent complétement

a la pate. Le cramique se déguste

au petit déjeuner ou au gouter.




LE BON GESITE

Pour lamer, placez les ciseaux bien
perpendiculaires au cramique et entaillez
‘

' d’un coup sec pour former des pointes.
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Le paris-bres

Créé en |'honneur de la course cycliste du méme nom, ce dessert
est devenu une référence de nofre patrimoine culinaire. On le
décline ici en une version individuelle, ou frois petits choux garnis de
creme pralinée reposent sur un rectangle de pdate croustillante...

Recettes et stylisme Valéry Drouet, assisté de Léa Drouet. Photos Pierre-Louis Viel.
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pour [preparer des mint-

PARIS-BREST
VERSION TRADI

Pour 4 personnes
Préparation:1h
Repos: 2 h Cuisson: 40 min

m5cldelaitm5cld’eau

m 50 g de beurre m60 g de farine
m 30 g d’amandes effilées

m 2 ceufsm 1 jauned’ceufm 1 pincée
de sucre m 1 pincée de sel

Pour la créme pralinée:

80 g de pate de pralin m2 blancs
d’ceufs m 130 g de beurre mou
m50 gdesucrem1c.acafé
bombeée de sucre glace
Ustensiles: 1 pochea

douille m 1 douille lisse de

10 mm m 1 douille cannelée

1. Préparez la pate. Préchauffez
le four a 180 °C. Versez le lait et
I'eau dans une casserole. Ajoutez
le sucre, le sel et le beurre en
morceaux, portez a ebullition.
Versez la farine tamisée en une
fois, mélangez avec une spatule
pour former une boule, faites
dessécher la pate sur feu moyen
pendant 3 min sans cesser de
remuer. Versez la pate dans un
récipient, laissez-la tiédir, puis
incorporez les ceufs un a un.
2.Couchez la pate achouen

4 ronds de taille égale (10 cm

de diameétre environ) a I'aide
d’une poche munie d’'une douille
unie de 10 mm de diametre sur
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Hlisez-la
chouquettes -’

une plaque a four recouverte

de papier sulfurisé. A I'aide d’un
pinceau, dorez la surface de

la pate de jaune d'ceuf delaye
avec un peu d’eau froide.
Parsemez d'amandes effilées,
enfournez pour 30 min. Laissez
refroidir au moins 30 min.
3.Préparez la creme. Faites
cuire le sucre avec 5 cl d’eau
dans une casserole pour obtenir
un sirop de sucre epais (gros
boulé). Montez les blancs d’ceufs
en neige bien ferme, versez

le sirop de sucre tiede dessus.
Continuez de battre les blancs
jusqu’a complet refroidissement.
Incorporez le beurre mou

en continuant de melanger
doucement puis ajoutez le pralin
et mélangez. Placez la creme

30 min au réfrigerateur.
4.Coupez les ronds de pate a
chou en deux dans |'épaisseur.
Garnissez la base avec la creme
au beurre pralinée a I'aide d’une
poche munie d'une douille
cannelée. Couvrez avec les
chapeaux de pate, saupoudrez
de sucre glace. Placez les
paris-brest 1 h au réfrigérateur
avant de les déguster.

Notre conseil vin
Un alsace-gewurztraminer
vendanges tardives

PARIS-BREST
VERSION CHEF

Pour 4 personnes
Préparation: 45 min
Repos: 2 h Cuisson: 50 min

m 10 cl de lait w50 g de beurre

m 60 g de farine m5 g de sucre

m 1 pincée de sel m 2 ceufs

m 1 jaune d’'ceuf

Pour la créme pralinée: 120 g
de beurre mou m 2 blancs d'ceufs
m 50 g de sucre m80 g de pate de
pralin m 10 g de creme anglaise
Pour Ia finition: 80 g de pate
sablée m30 g de pralin m30 g de
sucre m 1 c. a café de sucre glace
Ustensiles: 1 poche munie de
1 douille lisse

1.Préparez la pate. Préchauffez
le foura 180 °C. Versez le lait dans
une casserole avec le sucre, le sel
et le beurre en morceaux, portez a
ebullition. Versez la farine tamisée
en une seule fois, mélangez avec
une spatule pour former une
boule, et desséchez la pate sur
feu moyen pendant 3 min sans
cesser de remuer. Versez la pate
dans un récipient, laissez-la tiédir
puis incorporez les ceufs un a un.
2.Formez 12 petits choux de
taille egale a I'aide d’'une poche
munie d’une douille unie. A I'aide
d’un pinceau, badigeonnez-les
de jaune d’ceuf délayé avec un
peu d’eau. Enfournez les petits
choux pour 25 a 30 min. Laissez-
les refroidir au moins 30 min.

3. Etalez la pate sablée sur2 mm
d’'épaisseur environ, taillez

4 rectanglesde 12 x4 cm,
déposez-les sur la plaque du four

couverte de papier sulfurise.
Enfournez pour 15 min puis
laissez refroidir.

4.Préparez la creme. Faites cuire
le sucre avec 5 cld’eau dans une
casserole pour obtenir un sirop de
sucre épais (gros boulé). Montez
les blancs d’ceufs en neige bien
ferme, versez le sirop tiede
dessus. Continuez de battre les
blancs jusqu’a complet
refroidissement. Mélangez la
creme anglaise avec le pralin,
incorporez-les a la meringue puis
incorporez délicatement le beurre
mou. Placez 30 min au frais.

5. Pour la finition, faites cuire le
sucre avec 2 c. a soupe d’'eau
dans une casserole pour obtenir
un caramel Iégérement brun.
Trempez une fourchette dans le
caramel et formez des filaments
au-dessus d’une feuille de papier
sulfurisé en faisant des va-et-
vient rapidement, laissez refroidir.
6. Coupez les petits choux en
deux dans I'épaisseur. Garnissez
la base avec la creme au beurre
pralinée, rajoutez une noix de
pate de pralin au centre, couvrez
avec les chapeaux de pate,
saupoudrez de sucreglace.
Placez 30 minauréfrigérateur.

7. Aumoment de servir, déposez
les petits choux sur les rectangles
de pate sablée. Formez des
points de pralin autour, poudrez
de sucre glace, disposez les
filaments de caramel et servez.

Notre conseil vin
Un vin de paille
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SAVEURS A PARTAGER En pratique

Salés ou sucrés
Des flans tout

en fraicheur

Délicieusement fondant en bouche, frais, onctueux et
délicatement parfumé, le flan est un grand classique
qui séduit toujours grace a son coté régressif. Sucré ou salé,
AveCc OuU sans cuisson, il se renouvelle sans cesse !

Texte, recettes et stylisme Audrey Cosson. Photos Nathalie Carnet.
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base d’ceufs, de lait et de créeme,
des ingrédients du quotidien, le
flan fait partie des recettes faciles
a improviser. Seule sa cuisson au
four, parfois au bain-marie, demande une
surveillance attentive pour obtenir cette tex-
ture fine tant appréciée. Nos astuces? Pour
plus d’onctuosité, remplacez le lait par de la
creme. Pour explorer de nouveaux aromes,

misez sur un lait végétal (coco, amande, noi-
sette). Vous pouvez aussi supprimer les ceufs
pour réaliser un flan sans cuisson, en utilisant
de la gélatine (comptez environ une feuille
de gélatine de 2 ou 3 g pour gélifier 10a 15 cl
de préparation) ou, pour les végétariens, de
I'agar-agar (prévoyez 2 g de poudre pour
50 cl de préparation). Ces quantités sont a
adapter selon les ingrédients de la recette: en
effet, le lait de vache contient des protéines
et des graisses qui contribuent a la texture et
a la fermeté du flan. Il faut donc augmenter

légerement la quantité de gélifiant pour les
préparations sans protéines de lait.

Les secrets de la réussite

De méme, si vous gélifiez un jus de fruits, trés
fluide, il faudra ajouter un peu plus de géli-
fiant que pour des fruits mixés ou pour une
purée fluide de légumes. Traditionnellement
dégusté en dessert avec des fruits ou un cou-
lis de chocolat, le flan se réinvente en version
salée et devient ainsi une entrée idéale pour
débuter un repas tout en légereté. A base de
légumes (essayez la courgette, la betterave
ou encore la carotte en fine purée fluide), de
fromage frais, parfumé d’épices et d’herbes
fraiches... les possibilités sont infinies pour
explorer de nouvelles saveurs et satisfaire
toutes les gourmandises. %

FLAN VEGAN AUX COURGETTES, TOFU SOYEUX, MENTHE ET WASABI

Pour 4 personnes
Préparation: 20 min
Repos: 1 h Cuisson: 5 min

m 2 courgettes de taille moyenne

m 2 cébettes m 1 gousse d’ail w400 g de tofu
soyeuxm35 gdecremedecocomic.a
soupe rase de levure de biére diététique
en paillettes m4 g de poudre d’agar-agar
= 1 noisette de pate de wasabi m 14 feuilles
de menthe m 40 g de pignons de pin

m 2 c. a soupe d’huile d’olive + un peu
pour les moules m Fleur de sel, poivre
Ustensiles: 4 moules individuels ou

1 grand moule a flan

1.Détaillez les courgettes en petits dés.
Supprimez les racines des cébettes, prélevez
la pointe du vert des tiges et ciselez-la.
Epluchez, dégermez puis hachez Iail.
2.Dans une poéle, faites chauffer I'huile
d’olive et faites-y revenir les cébettes.

Ajoutez les courgettes et l'ail, et retirez

du feu quand elles sont tendres et dorées.
3. Dans le bol d’un mixeur, versez le tofu
égoutté, la creme de coco, la levure de
biere, 10 feuilles de menthe et le wasabi,
mixez. Ajoutez les courgettes, salez, poivrez
et mixez jusqu’a obtenir une préparation
bien lisse. Vérifiez I'assaisonnement.

4. Pesez la préparation et calculez la
quantité d’agar-agar nécessaire (3 g pour
750 g, 4 g pour 1 kg...) Versez le tout dans
une casserole, portez a ébullition, mélangez
bien puis retirez du feu. Garnissez des
moules ou un grand moule, huilés, avec

la préparation et placez au frais 1 h.

5. Une fois le ou les flans préts, démoulez
sur une ou des assiettes. Faites dorer les
pignons dans une poeéle, a sec, parsemez-en
le(s) flan(s), répartissez la menthe restante.

Notre conseil vin
Un corse-calvi blanc
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FLANS AU MAIS, PARMESAN ET PIMENT D’ESPELETTE

Pour 4 personnes 3.Versez le mais dans un mixeur,

Préparation: 20 min ajoutez la creme liquide, le

Cuisson: 35 min parmesan rape, salez, poivrez

et mixez jusqu’a obtenir une

~ m400 gde mais en grains, en préparation bien lisse. Versez
- boite ou en bocalm30 g de beurre  dans un saladier et ajoutez

m 3 ccufs m 1 jaune d’ceuf m 25 cl les ceufs et le jaune d’ceuf en

de créeme liquide entierem 100 g fouettant pour bien les incorporer.

de parmesan rapé m 1 pincée de 4. Garnissez des petits

piment d’Espelette m Sel, poivre ramequins individuels ou des

tasses supportant la chaleur
1.Préchauffez le four a 150 °C du four et déposez-les dans le

et placez-y un plat allant au four plat a bain-marie. Faites cuire
rempli d’eau, qui servira de bain- pendant 30 min, les flans doivent
marie. Egouttez le mais. devenir fermes mais encore

2. Dans une poéle, faites fondre legerement tremblotants.

le beurre et le piment d’Espelette 5. Retirez-les du four et laissez-
jusqu’a ce qu’il prenne une les refroidir a température
légére coloration et que se ambiante avant de les déguster
dégage une odeur de noisette. avec une salade verte.

Ajoutez le mais egoutte et

remuez pour bien I'enrober. Notre conseil vin

Retirez du feu. Un jurancon sec

= ‘
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FLAN A LA NOISETTE ET FEVE TONKA, NOISETTES DU PIEMONT GRILLEES

Pour 4 personnes
Préparation: 15 min
Repos: 4 h 15 Cuisson: 20 min

m 6 feuilles de gélatine m 50 cl de lait entier

m 1 féve tonka m 20 cl de lait concentré
sucré m 75 g de purée de noisettes
grillées m 3 c. a soupe de sucre en poudre
m 40 g de noisettes du Piemont

1. Faites tremper la gélatine dans un bol
d’eau froide pour la ramollir. Versez le lait
entier dans une casserole. Rapez un peu
de feve tonka et ajoutez-la au lait. Faites
chauffer a feu doux jusqu’a fremissement,

puis, hors du feu, laissez infuser 15 min
a couvert. Ajoutez la purée de noisettes
grillées au lait chaud, en mélangeant bien

jusgu’a ce qu’elle soit completement

dissoute. Incorporez le lait concentré
et le sucre en poudre, mélangez bien.
2.Egouttez les feuilles de gélatine

et ajoutez-les au mélange chaud,

en remuant jusqu’a ce qu’elles soient
compléetement dissoutes.

3.Versez la préparation dans des
ramequins ou des moules individuels.
Laissez refroidir a température ambiante,
puis placez au réfrigérateur pendant
au moins 4 h pour gu’elle prenne.

4. Pendant ce temps, prechauffez le
four a 180 °C. Répartissez les noisettes
sur une plague a four recouverte de
papier cuisson et enfournez pour 10 min
afin de les faire dorer (sans les brler),
en les remuant a plusieurs reprises
pendant la cuisson. Retirez-les du four
et laissez-les refroidir avant de les
concasser grossierement.

5. Au moment de servir, démoulez

les flans sur des assiettes et parsemez-
les de noisettes concassées.

Notre conseil d’accompagnement
Un rhum ambré ou un thé oolong
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FLANS PISTACHE AU LAIT D’AMANDE ET AUX FIGUES POELEES

Pour 4 personnes
Préparation: 15 min
Repos: 4 h Cuisson: 10 min

m 50 cl de lait d’amande m 7 feuilles

de gélatine m 1 gousse de vanille

m 1 c. a soupe de pate de pistache

m 20 cl de creme liquide entiere

m 5 c. a soupe de miel m4 figues

m 30 g de pistaches émondées
Ustensiles: 4 moules a fond amovible

1. Faites tremper les feuilles de
gélatine dans un bol d’eau froide pour
les ramollir. Versez le lait d’amande

——————
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dans une casserole. Fendez la gousse
de vanille en deux dans sa longueur,
grattez les graines et ajoutez-les au lait
ainsi que la gousse.

2. Faites chauffer le lait d’amande

a feu doux jusqu’a frémissement,

puis retirez la gousse de vanille.
Incorporez la pate de pistache au lait
chaud en mélangeant bien pour
qu’elle se dissolve. Ajoutez la creme
liquide et 3 c. a soupe de miel,
melangez bien.

3.Egouttez les feuilles de gélatine

et ajoutez-les, hors du feu, a la
préparation chaude, en ne cessant

R

de fouetter jusqu’a ce qu’'elles soient
complétement dissoutes. Versez

la préparation dans des moules
individuels a fond amovible. Laissez
refroidir a température ambiante,
puis placez au réfrigérateur pendant
au moins 4 h pour qu’elle prenne.
4.Découpez les figues en quartiers,
faites-les revenir délicatement dans
une poéle avec le reste du miel. Hachez
les pistaches et saupoudrez-les sur
les flans démoulés sur des assiettes.

Notre conseil vin
Un rivesaltes tuilée



FLANS AUX MIRABELLES e
ET AU GINGEMBRE '

Pour 4 a 6 personnes
Préparation: 25 min
Repos:2h 15 Cuisson: 50 min

m 50 cl de lait entier ;40 g de fécule

de mais m 130 g de creme liquide entiere
m 5jaunes d’ceufs m 100 g de sucre en
poudre m 3 cm de gingembre m 1 gousse
de vanille m 500 g de mirabelles
dénoyautées m 1 c. a soupe de sucre
glace m Quelques feuilles de verveine.
Ustensiles: Moules a flan individuels

1. Préchauffez le four a 180 °C. Dans
une casserole, faites chauffer le lait avec
la creme. Fendez la gousse de vanille

en deux dans sa longueur, grattez les
graines et ajoutez-les au meélange

avec la gousse. Epluchez et rapez le
gingembre et ajoutez-le également.
Portez a fremissement, puis retirez du
feu et laissez infuser a couvert 15 min.
2.Dans un bol, fouettez les jaunes
d’ceufs avec e sucre en poudre jusqu’a
ce que le mélange blanchisse. Ajoutez
la fécule de mais et mélangez bien.
Versez lentement le mélange de lait et
de creme chaud sur le meélange d’ceufs,
en fouettant constamment. Transvasez
la préparation dans la casserole et faites
cuire a feu doux, en remuant sans cesse
jusqu’a épaississement. Retirez du feu.
3. Répartissez 2/3des mirabelles
découpées dans les moules individuels.
Versez la préparation dessus, puis
ajoutez le reste des mirabelles.
Enfournez pendant 30 a 35 minutes,
jusqu’a ce que les flans soient dorés

et légérement tremblotants au centre.
Laissez refroidir a température
ambiante, puis placez au réfrigérateur
pendant au moins 2 h.

4. Avant de servir, saupoudrez de sucre
glace et parsemez de feuilles de verveine.

Notre conseil vin
Un alsace-pinot gris vendanges tardives
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SAVEURS A PARTAGER Le dessert du dimanche

62 | SAVEURS | SEPTEMB

P



Poctibleyits

Ce gdteau tres populaire en Grece fire son nom de
portokali (« orange » en grec) et pifa (« tarte » ou « gateau »).
Sans farine, il doit sa texture particuliere a |’utilisation de
pdte filo effilochée, et son moelleux, au sirop qui l'imbibe.

Recette et stylisme Bérangére Abraham. Photos Valérie Lhomme.

Pour 4 personnes 1.Sortez les feuilles de pate filo du dans la préparation et melangez bien.

Préparation: 20 min paquet et laissez-les sécher a I'air libre 4.Préchauffez le four a 180 °C. Ajoutez

Repos: 30 min Cuisson: 30 min pendant 30 min (photo 1). les feuilles de filo dans le saladier en les
2.Préparez le sirop. Lavez et séchez les cassant grossierement (photo 2), puis

Pour le gateau: 250 g de feuilles de oranges, puis rapez leur zeste finementet = mélangez bien. Chemisez un moule

pate filo m 4 ceufs m 1 sachet de levure réservez-le. Prélevez leur jus, versez-le a gateau de 20 x 30 cm et garnissez-le

chimique m 1 gousse de vanille dans une casserole avec le sucre et'eau, avec la préparation. Enfournez 30 min.

m 200 g de yaourt grec m 150 g de sucre mélangez et portez a ébullition. Réservez.  5.A la sortie du four, versez le sirop

en poudre m 120 g d’huile de tournesol 3. Préparez le gateau. Dans un saladier, refroidi sur le gateau petit a petit, jusqu’a

Pour le sirop: 300 g de sucre fouettez ensemble le sucre et le yaourt ce qu’il ait tout absorbé (photo 3),

en poudre m 3 oranges bio m 350 g d'eau puis ajoutez I'huile. Incorporez les ceufs puis laissez refroidir avant de deguster.

Ustensile: 1 moule a gateau de un par un, puis le zeste des oranges et la

20x30cm levure. Fendez et grattez l'intérieur de la Notre conseil d’accompagnement

gousse de vanille, puis ajoutez les graines  Un coteaux-du-layon ou un thé Earl Grey
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SAVEURS DE CHEF Portrait de talent

Sébastien Bouillet

UN gone pur sucre

Figure du paysage lyonnais, ce pdtissier chocolatier est apprécié
pour ses créations aussi bien épurées gque déjantées, mais
également pour sa bonhomie et son énergie communicative.

Texte Dominique Lesbros.

rononcez « Bouillet » devant un Lyonnais pour le voir
aussitot saliver. Le nom et le visage sont bien connus,
et la silhouette trés familiere aux Croix-Roussiens. Ce

gaillard énergique de 47 ans, biceps tatoués, regard
clair et cheveux ébouriffés sillonne les rues pentues a pied ou
a moto pour rallier I'une ou l"autre de ses treize boutiques.
On le salue, on l'interpelle, et lui prend toujours le temps de
tchatcher un brin. Sébastien est aussi accessible que lorsqu’il
manageait dixsalariés (il en a treize fois plus aujourd’hui). La
Croix-Rousse concentre quatre adresses: la patisserie « histo-
rique » de ses parents, Henri et Ginette, le corner viennoiseries,
la chocolaterie et le dernier-né, le Caté Bouillet, qui réunit depuis
juillet 2023 les trois premiers univers dans un méme lieu. « ]ai
grandi dans le sucré: mes parents ont ouvert leur patisserie en
1977, un an aprés ma naissance. A 15ans, j’ai fait Sport Etudes
avec l'envie d’étre pompier, mais un stage chez un copain de
mon pere a changgé la donne. Un déclic s’est produit, je suis entré
en apprentissage. Ceci sans aucune pression parentale, jamais
je ne me suis senti obligé de reprendre l'affaire familiale. A la
fin de mon apprentissage, en été, j'ai assuré le remplacement
de mes parents partis trois semaines en vacances. ]'en ai profité
pour changer 70 % de la gamme en mettant a profit les expé-
riences engrangées. Le chiffre d’affaires a grimpé en fleche, ce
qui a convaincu mon pere de me laisser les coudées franches. »

Inspiration Soleil-Levant

Avant de s’ancrer sur la colline des canuts, Sébastien a beaucoup
voyagé, notamment au Japon: « |'ai été surpris par 'abondance
de matieres premieres; la creme fraiche, par exemple, existe en
35, 40 et 45 % de matiere grasse! |'ai rapporté de I’Archipel des
techniques qui conferent de la légereté (appliquées dans mon
biscuit japonais a base de pate a choux, le chiffon cake et la creme
d’ange), la précision dans la présentation, mais aussi et surtout
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une remise en question permanente. Les marques japonaises
se renouvellent sans cesse, on n’a pas le temps de se lasser. Le
coté éphémere des produits incite a les tester avant qu’ils ne
disparaissent. » Cette curiosité vive, toujours en éveil, caracté-
rise Sébastien, friand de renouveau et boulimique de projets.
Autre import nippon: il s’amuse avec les packagings, détourne
des objets pour créer de petits cadeaux kawai (mignons): un smm=
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Bouillet est I'un des chefs

vogue de sa genération.

Insatiable curieux, boulimique
de nouveaux projets, Sébastien

|
patissiers lyonnais les plus en : F

I
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A BRULE-POURPOINT

La patte Bouillet?

« Des patisseries design, pas

mal de pochage, des produits
exclusivement saisonniers et une
réflexion poussée sur la forme. »

Vos ingrédients fétiches?

« Les agrumes (pour la note
de fraicheur), la glace vanille
(j'en suis fada) et le chocolat. »

Un moment préféré?

« La création. Il y a deux facons
de procéder. Soit j'ai I'idée d’'une
forme sans savoir encore ce

que je vais mettre dedans. Soit
j'ai I'idée d’une association

de saveurs sans savoir quelle
forme lui donner. Je procéde au
melange et je golte: 14, c’est

un moment trés sympa. »

«NOUS, PATISSIERS, N’ AVONS PAS PEUR |
DE PERDRE UNE ETOILE, ONSE® =
SENT PLUS LIBRES QUE LES CUISINIERS. »

{6

© Photos: Philippe Vaurés Santamaria
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SAVEURS DE CHEF Portrait de talent

1. Débauche de gourmandise pour cette tablette « crog’mendiant », qui réunit
ecorces d’orange, figue, cranberry, pistache, noix de pecan, noix de cajou, amandes
et noisettes caramélisées. 2. St Ho !, une interprétation du saint-honoré ot le
caramel et la vanille de Madagascar se disputent |la vedette. 3. En bon orfévre
de la gourmandise, Sébastien Bouillet est aussi a I'aise pour le sur-mesure que
pour créer des entremets individuels haute couture. 4 et 5. Ouvert I’été dernier
dans le quartier de la Croix-Rousse, le Café Bouillet propose viennoiseries, gateaux
d’antan, glaces et offre de snacking salé: pizza au metre, croques briochés...
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sam bdton de dynamite garni de chocolat pétillant, des lunettes
de soleil, des lipsticks et des disques vinyle 100 % chocolat! Tout
l'inspire: la nature, la déco, un plat... « J'ai gotité chez un copain

une recette associant le kiwi, I’huile d’olive et des herbes aroma-
tiques. L'Opaline est la transposition patissiere de ce mariage de
saveurs. Nous, patissiers, n’avons pas la pression de la critique
gastronomique a laquelle sont soumis les cuisiniers. Onn’a pas
peur de perdre une étoile, on se sent plus libres d’innover. »

Le nécessaire virage du salé

« La conjoncture ébranle la sphere de la patisserie. Le prix croit
avec le cotit des matieres premieres et de 1'énergie, le pouvoir
d’achat baisse, la patisserie devient élitiste, presque un luxe pour
certains. Il est nécessaire de se diversifier, d’élargir I'offre avec
une gamme accessible, notamment du salé. Ma boutique de

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122

COOKIE XXL GIANDUJA ET PRALINE

Pour 4 personnes
Préparation: 50 min
Cuisson: 8 min

Pour la pate: 132 g de beurre
m 132 gde sucrerouxm108 g
de sucre cristal m4 g de sel

= 1 ceuf m 4 gde vanille liquide
= 192 g de farine m 8 g de levure
chimique m 8 g de bicarbonate
m40 g de cacao m284 g de
pépites de chocolat noir

Pour la ganache gianduja:
164 g de creme liquide

= 236 g de gianduja

Pour le praliné (ou utilisez
un praliné noisette préta
I'emploi): 24 gd’'eaum168 g

de sucre m 188 g de noisettes

= 20 g de chocolat au lait

m4 g de fleur de sel
Ustensiles: 1 cerclede 18 cm
de diametre m 2 poches

1. Mélangez le beurre, le sucre
roux, le sucre cristal et le sel,
puis ajoutez I'ceuf et la vanille
liquide. Tamisez la farine avec
la levure, le bicarbonate de
soude, le cacao et ajoutez-les
au melange. Incorporez les
pepites de chocolat. Réservez.
2. Faites chauffer la creme
liquide dans une casserole. A
ebullition, versez la creme sur le
gianduja préalablement fondu
au bain-marie et mixez

I’ensemble. Laissez figer la
ganache a température
ambiante, mettez-la en poche
et réservez-la au réfrigérateur.
3.Pour le pralinég, si vous ne
I'achetez pas tout prét, faites
carameliser I'eau et le sucre
dans une casserole. Ajoutez les
noisettes, mélangez. Etalez la
préparation sur une plaque
recouverte de papier sulfurise et
laissez refroidir. Mettez de cote
quelques noisettes entieres
pour le montage et mixez le
reste au blender. Ajoutez le
chocolat et la fleur de sel et
mixez de nouveau pour obtenir
une texture onctueuse. Placez
dans une poche et réservez.

4. Préchauffez le four a 185 °C.
Dans un cercle de 18 cm
préalablement graisse,
répartissez la préparation et
enfournez pour 8 min.

5. Sortez le cookie, laissez-le
refroidir. Pochez quelques
points de ganache et de praliné
et déposez les noisettes
entieres caramelisées.
Dégustez en partageant a
plusieurs... ou pas!

Notre conseil
d’accompagnement
Un thé oolong ou un verre

de cognac VSOP
Une recette de Sébastien Bouillet.

Meéribel a permis de valider cette intuition: on peut y acheter une
madeleine a 2 €, du chocolat ou un en-cas. Le snacking a pris une
place importante dans le quotidien des gens, ils vont moins sou-
vent au restaurant mais mangent davantage sur le pouce, avec
une exigence de qualité. » Au Café Bouillet, Sébastien travaille
le salé avec I"approche d"un patissier: souci du détail et twist
sucré salé. « C’est tres frustrant de voir un client faire un achat
en boutique et ne rien savoir de ses réactions quand il déguste
la patisserie chez lui. Ici, on a le ressenti en direct. ]’ai envie
que mes boutiques vivent, que les clients s’assoient, dégustent,
voient la fabrication dans le labo ouvert sur la salle. » Cette ren-
contre se résume en un mot: envie. Une vie a 100 a I'heure pleine
d’envies. Envie d’entreprendre, d'innover sans cesse, de prendre
du plaisir, de satisfaire ses clients et de grandir. %

Café Bouillet, 161, boulevard de la Croix-Rousse, 639004 Lyon.
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Moelleux citron

confit de mures
et poelee de myrtilles

e Carlli

Sur une base de biscuit fondant au citron et a la poudre
d’amandes, une gelée de mures et des myrtilles rapidement
compotéees. Une ode a I'été et a ses baies si parfumées !

Recette Carl Marletti. Stylisme Orathay Souksisavanh. Photos Marie-José Jarry.

" ASAVOIR
- Pour 1 ceuf moyen
- (environ 63 g, avec
~ % |a coquille), on compte
30 g de blanc et 30 g
de jaune. Pour cette
recette, il vous
 faudra 5 mufs.

Carl Marletti réinvente avec
talent tous les grands classiques
de la gourmandise, dans sa
patisserie, au cceur de Paris.
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Pour 12 piéces
Préparation:1h
Repos: 30 min
Cuisson: 35 min

Pour ie moelieux biscuit nantais:
200 g de beurre moum 150 g de
poudre d’amandes m 60 g de farine
T45m 200 g de sucre semoule m225 g
d’'ceufs m Le zeste de 1 citron jaune
bio m Le zeste de 1 citron vert bio
m 2 gousses de vanille m20 g d’eau de
fleur d’oranger m 5 g de levure
chimique m 2 g de fleur de sel
Pour le confit de mires: 250 g de
mures m 25 g de sucre
Pour la poélée de myrtilles: 350 g
de myrtilles m30 g de beurrem 15 g de
sucre cassonade m 1 gousse de vanille
Pour la chantilly vanille: 200 g de
creme fleurette m 100 g de mascarpone
m 15 g de sucre semoule m 2 gousses
de vanille
Pour le décor: 100 g de myrtilles
m Le zeste rapé de 1/2 citron jaune bio
m Le zeste rapé de 1/2 citron vert bio
Ustensile: 1 moule en silicone
a 12 empreintes (env. 70 g)

Notre conseil
d’accompagnement
Un muscat-du-cap-corse

LE CONFIT DE MORES ewZ @T@fwéf

3

Préchauffez le four a
180 °C. Dans la cuve
d'un batteur, melangez
le beurre, le sucre, les
graines des gousses de
vanille fendues et
grattees, et les zestes
des citrons. Versez les
poudres, puis les ceufs.
Continuez a melanger.
Incorporez la fleur
d’'oranger et
émulsionnez I'ensemble
pendant 5 min.

Versez les mures et le sucre dans
une casserole a fond épais.

Démoulez les moelleux,
laissez refroidir.

Versez la pate dans les empreintes
du moule. Enfournez pour 20 min.

Portez a eébullition et faites cuire
10 min. Laissez refroidir.
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LA POELEE DE MYRTILLES

LA CHANTILLY

: — -_'F
Faites fondre le beurre dans une poéle. Versez le sucre et - f'_"_‘ >
ajoutez les graines et la gousse de vanille fendue et gratiée.
Meélangez. Lorsque le sucre commence a carameéliser, ajoutez Fouettez la creme avec le mascarpone, le sucre et les
les myrtilles. Faites cuire a peine 1 min, les myrtilles doivent graines de la gousse de vanille fendue et grattee, pour la
rester entieres. Laissez refroidir. monter en chantilly souple. Réservez au réfrigerateur.

LE MONTAGE 2w Z @‘(Z'/V%f

| Ajoutez une belle quenelle
de chantilly sur les moelleux
(ou dressez la chantilly a I'aide
d’'une poche a douille cannelée).
| Ajoutez quelques myrtilles
fraiches coupées en deux sur
| chaque assiette. Nappez d'un
| peu de jus de myrtilles de la
| poélée, puis zestez les citrons.

Etalez une couche de confit de mires
sur les moelleux. Déposez ensuite une
cuillerée de poélée de myrtilles.
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SAVEURS DE CHEF Gestes de pro

@ww @/{Z@I«W [

Grands pourvoyeurs d’'oméga-3 et de nutriments essentiels,
les poissons bleus (ou poissons gras) sont des alliés de la
santé. Découvrez comment accommoder cette « ligue des
champions » dans des recettes aux saveurs du Sud.
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LANCHOIS, MINI-FFORMAT

1. Il fait partie des poissons bleus
les plus courants dans nos mers.
De petite taille (8 2 12 cm en
moyenne), 'anchois se différencie
de la sardine par sa machoire
inférieure plus courte que la
supérieure. Sa chair est tres
savoureuse, aussi bien au naturel
qu’en conserve.

2. Pour le nettoyer, rincez-le sous
I'eau courante de fagon a enlever
les quelques écailles.

3. Tenez le poisson d’'une main.
De 'autre, attrapez la téte entre

le pouce et I'index et tirez. Elle
devrait se détacher et emporter
avec elle les visceres.

LA SARDINE, FONDANTE ET SAVOUREUSE

1. Semblable a anchois, mais plus
grande (12 a 16 cm) et plus ventrue,
la sardine est recouverte d’écailles
fines. Son nom vient des cotes de
Sardaigne, ou elle était tres
abondante. Elle reste un poisson
emblématique de la mer Méditerranée,
méme si elle est aussi présente dans
la mer Noire et dans I'Atlantique
Nord-Est, de I'lslande au Sénégal.

2. Pour la nettoyer, coupez la téte

a I'aide de ciseaux.

3. Incisez I'abdomen sous la queue
en remontant jusqu’a la téte, retirez
les entrailles, puis saisissez I'aréte
centrale et enlevez-la délicatement
pour ne pas déchirer la chair. Coupez
la nageoire dorsale et rincez bien
pour 6ter les résidus et les écailles.

LE MAQUEREAU, SPECIAL GRILLADES

1. De taille moyenne, le maquereau vit a

la fois en Méditerranée et dans I'Atlantique.
Reconnaissable a son dos raye et bleuté

et a son ventre blanc, il présente une chair
claire, a 'odeur marquée, et un gout
prononce et savoureux. |l fait partie des
poissons les plus riches en oméga-3.

2. Le maquereau n’a pas d’écailles. Pour
le nettoyer, faites une entaille aux ciseaux
ou au couteau dans le ventre du poisson,
depuis la queue jusqu’a la téte, puis sortez
les visceres. Veillez a ce qu’il n’en reste
aucun, cela apporterait de I'amertume.
Grattez bien la partie noire intérieure qui
longe I'aréte centrale, puis rincez bien.

3. Coupez les nageoires. Si vous prevoyez
de le griller, faites des entailles transversales
et farcissez-le d’herbes ou d’arémes de
votre choix (« contiser » en jargon culinaire).
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SOUPE DE TOMATE AUX ANCHOIS

1. Videz et nettoyez 600 g d’anchois frais,
retirez leur aréte centrale. Faites cuire

1 carotte, 1 courgette et 1 poireau coupés
en morceaux a |'eau bouillante. Dans une
poéle, faites revenir 2 gousses d’ail avec
un peu d’huile, ajoutez 500 g de pulpe de
tomate et les pluches d'un bulbe de fenouil.
Aprés quelques minutes, ajoutez 50 g
d'olives, 20 g de capres dessalees et 20 g
de pignons de pin. Versez-y les légumes
bouillis et une louche de leur jus de cuisson.
2. Ajoutez les anchois préparés, remuez
et laissez cuire pendant environ 2 min.
Dans 4 bols, répartissez 4 tranches de pain
coupeées en morceaux, versez la soupe
par-dessus et servez bien chaud.

E

TEMPURA DE SARDINES ET DE L

1. Mélangez 200 g de farine avec 2 jaunes
d’ceufs et environ 40 cl d’eau glacee dans

un saladier; laissez tremper le bol de pate dans
un récipient rempli d'eau et de glacons. Pendant
ce temps, videz, désarétez et nettoyez 12 petites
sardines, lavez et séchez 12 pointes d’asperges,
retirez le pistil de 8 fleurs de courgettes
(comestible, mais qui peut étre amer).

2. Faites chauffer une bonne quantité d’huile
de friture dans 2 poéles, vérifiez la température
en versant une goutte de pate, qui doit dorer
immeédiatement. Trempez les sardines dans la
pate, puis faites-les frire dans une poéle, en
méme temps que les légumes dans 'autre
poéle. Lorsqu’ils sont bien dorés, egouttez-les
sur du papier absorbant, assaisonnez de sel

et servez avec des quartiers de citron.

GUMES

1. Pressez 1/2 pamplemousse rose et
emulsionnez le jus avec 2 c. a soupe d’huile
d’olive, du romarin, du sel et du poivre rose.
Videz et nettoyez 4 maquereaux de

150-200 g chacun, faites 2 a 3 incisions
transversales dans leur chair et inserez

des feuilles de romarin dans chacune d’entre
elles. Placez les poissons dans un plat,
versez la marinade de pamplemousse
par-dessus et laissez mariner 1 h.

2. Faites bien chauffer une poéle-gril. Sortez
les maquereaux de la marinade, séchez-les
sur du papier absorbant et faites-les cuire

2 a 3 min de chaque céte (adaptez la cuisson
selon leur poids). Servez avec une salade
d’endives et de pomélo.
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La fin de I'été ne rime pas avec morosite! C’est
le moment de profiter de la courte apparition
des mures et des figues, de cuisiner les dernieres
tomartes et de préparer les premiers choux.

Recettes et stylisme Pauline Dubois. Photos Valéry Guedes.
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CREME DE BROCOLI AUX AMANDES
ET AUX HERBES

Pour 4 personnes
Préparation: 25 min
Cuisson: 15 min

= 100 g de ricotta m 1 brocoli

m 1 oignon cébette m 1 gousse
d’ailm 3 c. a soupe bombées

de purée d'amandes

m 10 feuilles de menthe m 5 brins
de coriandrem 1 ¢c. a soupe
bombée d’amandes effilées

m 1 c. a soupe de graines

de courge = 1 pincée de piment
d’Espelette m 1 cube de bouillon
de légumes m 1 filet d’huile

de noisette m3 c. a soupe
d’huile d’olive m Sel, poivre

1.Epluchez et dégermez |'ail.
Ciselez la coriandre, la menthe
et I'oignon. Rincez le brocoli,
deétachez les fleurettes et
coupez la tige en morceaux.
Gardez de coéte une fleurette de
brocoli, quelques feuilles de
coriandre et de menthe.
2.Faites revenir dans une
cocotte I'ail et I'oignon avec

3 c. a soupe d’huile d’olive
pendant 1 min. Ajoutez les

morceaux de la tige du brocoli,
couvrez d’eau a hauteur,
emiettez le cube de bouillon

et salez legerement. Faites
cuire a couvert 10 min. Ajoutez
les fleurettes de brocoli

et poursuivez la cuisson 5 min.
3. Pendant ce temps, faites
griller les amandes quelques
minutes dans une poéle.

4. Retirez la moitié de I'eau de
cuisson du brocoli (réservez-la),
mixez le reste, puis ajoutez la
purée d'amandes, laricotta, le
piment, du poivre et les herbes.
Mixez de nouveau pour lisser
la texture. Ajoutez du bouillon
de cuisson au besoin.

5. Répartissez la creme de
brocoli dans 4 assiettes
creuses, ajoutez les amandes
et les graines de courge.
Réapez la téte de brocoli crue,
parsemez de quelques feuilles
de menthe et de coriandre,
arrosez d’un filet d’huile de
noisette et servez.

Notre conseil vin
Un macon-villages blanc

PANZANELLA AUX FIGUES

Pour 4 personnes
Préparation: 15 min
Cuisson: 10 min

m 2 grosses tomates cceur-
de-bceufm4 figuesm250 g
de mozzarella di bufala

m 4 tranches de pain de
campagne rassis m 2 gousses
d’ail m 1/2 botte de basilic

m 2 c. a soupe de pignons
de pinm1 c. a soupe

de vinaigre balsamique

m 6 c. a soupe d’huile d’olive
m Fleur de sel, poivre

1. Préchauffez le four a
200 °C. Epluchez les gousses
d’ail, retirez le germe et

écrasez-les avec un presse-ail.

2.Coupez le pain rassis en
morceaux. Placez-les

sur une plaque tapissee de
papier cuisson. Dans un
bol, mélangez I'ail et

2 c. a soupe d’huile d’olive.
Badigeonnez les morceaux
de pain de ce meélange.

Enfournez pour 10 min,

en remuant les morceaux

de pain a mi-cuisson.
3.Pendant ce temps, dans
une poéle, torréfiez les pignons
de pin a sec, en remuant
réegulierement, 3 min environ.
Débarrassez et laissez refroidir.
4.Lavez, séchez et prélevez
les feuilles de basilic. Rincez
les figues et les tomates,
sechez-les. Coupez les figues
et les tomates en quartiers.

5. Répartissez les figues

et les tomates dans un saladier
ou 4 assiettes creuses.

Ajoutez les feuilles de basilic,
les pignons de pin et les
morceaux de pain grillés.
Ajoutez la mozzarella coupée
en morceaux. Arrosez

d’huile d’olive et de vinaigre
balsamique. Parsemez de

fleur de sel et de poivre avant
de servir.

Notre conseil vin
Un pic-saint-loup rosé




SAVEURS DU MARCHE Chez mon primeur

.3

BURGER AU PULLED PORK

Pour 4 personnes
Préparation: 25 min Cuisson:8h

m 600 g de porc (palette) m4 pains buns
m 1/2 chourouge m2 avocats m 1 oignon
m 1/2 citron m 1 poignée de pousses

de mesclun =1 yaourt grec m 250 g de
sauce barbecue m 20 cl de bouillon

de volaille m2 c. a soupe de ciboulette
ciselée m2 c. a soupe de coriandre
ciselée m2 c. a soupe de menthe

m 1,5 c. a soupe de paprika fumé m 1 brin
de thymm 1 brin de romarinm 1 c. a café
de grains de poivre noirm 1 cloude
giroflie m Sel, poivre

Ustensiles: 1 cocotte allant au
four, avec son couvercle m 1 pinceau
de cuisine
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1.Préchauffezle foura 110 °C.
Pelez I'oignon et emincez-le en lamelles,
déposez-les au fond d’une cocotte
allant au four. Mélangez le paprika

avec la sauce barbecue. Versez un peu
de cette sauce au fond de la cocotte,
ajoutez 1 c. a café de grains de poivre,

le clou de girofle, le thym et le romarin,
puis versez le bouillon.

2. Enduisez généreusement la viande
avec le reste de la sauce barbecue

a I'aide d’un pinceau, mettez-la

dans la cocotte. Fermez la cocotte

et enfournez pour 8 h de cuisson.

3. Lorsque la viande est cuite,
effilochez-la a I'aide d'une fourchette.
Filtrez le jus de cuisson et mélangez
la viande avec la sauce obtenue.

-
-

——

4.Rapez le demi-chou rouge. Epluchez
les avocats, coupez-les en lamelles

et arrosez-les du jus du demi-citron.
Dans un bol, mélangez le yaourt avec
les herbes ciselées. Salez et poivrez.
Grillez les buns coupés en deux.

5. Tartinez la base des buns avec la
sauce au yaourt, ajoutez quelques
feuilles de mesclun, de la viande,

du chou rouge, des lamelles d’'avocat
et de nouveau de la sauce, recouvrez
avec le dessus du pain. Procedez de

la méme facon avec les 3 autres buns.
6. Dégustez les burgers accompagnes
de frites de patate douce, par exemple.

Notre conseil vin
Un chénas




CHUTNEY DE TOMATES VERTES

Pour 4 pots a confiture gousses d’ail et le gingembre,
de 250 g puis hachez-les. Versez le
Préparation: 25 min vinaigre balsamique et le sucre
Repos:12h dans une cocotte, puis portez

Cuisson: 45 min

m 1 kg de tomates vertes

m 500 g de sucre cassonade

= 100 g de raisins de Corinthe
m 2 gros oignonsm3 cm de
gingembre frais m5 gousses
d’ailm 2 c. a café rases

de piment d’Espeletie

m 2 capsules de cardamome

m 40 cl de vinaigre balsamique
m4 c. a soupe de gros sel
Ustensiles: 4 pots a confiture

1.La veille, coupez les tomates
en dés et mettez-les dans un
saladier avec le gros sel. Laissez
dégorger pendant 12 h environ.
2.Egouttez les tomates.
Epluchez les oignons, les

a ebullition, tout en remuant
jusqu’a dissolution du sucre.
Ajoutez les tomates, les
oignons, I'ail et le gingembre
ainsi que les graines extraites
des capsules de cardamome.
Saupoudrez de piment et
meélangez. Faites cuire a feu
doux pendant 30 min, en
remuant de temps en temps
pour éviter a la préparation
d’accrocher. Elle doit épaissir.
3. Ajoutez les raisins et
poursuivez la cuisson 15 min.
4.Versez la préparation
encore trés chaude dans des
pots a confiture et fermez
immeédiatement.

5.Dégustez ce chutney avec
du fromage, par exemple.

TARTE AUX MURES ET AU PAVOT

Pour 6 personnes
Préparation: 20 min
Repos: 2 h Cuisson: 30 min

m 500 g de mures m240 g de
farine m 125 g de beurre demi-
sel + un peu pour le moule

m 1 ceuf m 100 g de sucre cristal
m 1 sachet de sucre vanillé

m 1 c. a soupe de graines

de pavot

1.Préparez la pate. Dans un
saladier, mélangez |la farine,
le pavot, le sucre vanillé et le
beurre coupé en petits dés.
Travaillez du bout des doigts
afin d’obtenir une pate sabléee.
Ajoutez I'ceuf et mélangez
de nouveau jusqu’a obtenir
une pate homogene.
Filmez-la et laissez reposer
au réfrigérateur le temps de
preparer le confit de mares.

2. Mettez 250 g de mures dans
une casserole avec le sucre
cristal et faites cuire a feu tres
doux 15 min, en remuant.
Passez au tamis la préparation
afin de retirer les grains.

Placez le confit dans un pot et
laissez refroidir totalement.
3.Préchauffez le foura 170 °C.
Sortez la pate du réfrigérateur,
etalez-la et foncez un moule

a tarte beurré. Enfournez pour
15 a20 min: la pate doit étre
légerement colorée. Laissez
tiédir et déemoulez le fond de
tarte sur une assiette de service.
4. Etalez le confit de mires

sur la pate et mettez au
refrigérateur pour 2 h.

5. Ajoutez le reste des mures
sur la tarte au moment de servir.

Notre conseil vin
Un moscato-d’asti

SEPTEMBRE 2024 | SAVEURS | 79



SAVEURS DU MARCHE Ni viande ni poisson

-

Les algues

em/Z recelley V%w

Concentrées en vitamines, minéraux et oligo-éléments,
les algues sont de véritables aliments santé. Et pour les
végétariens, elles représentent aussi une bonne source de
proféines, idéales pour augmenter facilement les apports.

Texte Carole Garnier. Recettes et stylisme Delphine Brunet. Photos Claire Payen.

ori, wakamé, dulse, kombu, laitue de

mer... Consommeées depuis des siecles

en Asie (Japon, Chine, Indonésie...), les

algues se démocratisent et s’affichent
de plus en plus dans nos recettes. Leur point fort:
une concentration inégalée en nutriments. Riches
en magnésium (antistress et antifatigue), en fer
(antianémie), en calcium (indispensable a la masse
osseuse), en iode (essentiel au métabolisme ou au
bon fonctionnement de la thyroide), elles sont aussi
d’excellentes sources de caroténoides (antioxy-
dants), de vitamines (bétacarotene, C, E, B6, B9 et
B12), d'oligoéléments (cuivre, zinc, phosphore...),
d’oméga-3, d’acides aminés... En revanche, atten-
tion en cas d’hyperthyroidie, justement a cause de
leur teneur élevée en iode. Demandez conseil a votre
endocrinologue si c’est votre cas.

La bonne préparation

Si vous achetez des algues fraiches en barquettes,
en magasin bio (voire en épicerie fine ou chez le
poissonnier), elles sont salées de facon a se conser-
ver plusieurs mois au réfrigérateur. Il faut alors les
rincer a l’eau froide et les faire tremper quelques

I
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minutes deux a trois fois dans de |’eau, en changeant
celle-ci a chaque fois. Le test: gotitez-en un petit
morceau, il ne doit plus étre salé. Il suffit ensuite
de les émincer avant de les cuisiner. Si vous optez
pour des paillettes d"algues séchées, elles s"utilisent
telles quelles, a raison de quelques pincées a sau-
poudrer sur des soupes, des salades, du riz ou des
omelettes, a glisser dans une vinaigrette... C'est la
forme la plus pratique pour les débutants.

|dées express

Dans un beurre travaillé: a la fourchette, écrasez
100 g de beurre ramolli avec 1 c. a soupe de paillettes
d’algues, 1 c. a soupe d’échalote hachée et du poivre.
Moulez dans un petit contenant et placez au réfri-
gérateur. Utilisez une noisette de ce beurre sur des
tagliatelles, des pommes de terre vapeur...

En salade: mélangez du quinoa cuit et froid avec de
fines lamelles de pomme rouge, de la laitue de mer
fraiche, dessalée et émincée, et une vinaigrette a base
d’huile d’olive, jus de citron et échalote.

En omelefte: parsemez de paillettes d'algues des
ceufs battus en train de cuire. Quand 'omelette est
prise, repliez-la et servez avec une salade de mache. %*

l




LEURCV
NUTRITIONNEL

Pour 100 g de paillettes
d’algues sechées
Calories: 227
Lipides:1,4g
Glucides: 20,8 g
Protéines: 18 g
Fibres: 29,3 g

__’ /' '
| Deg petits cornets

a deéquster avee les doiats
I A Y
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Assiette Emmanuelle Angot

SAVEURS DU MARCHE Ni viande ni poisson

Pour 4 personnes
Préparation: 10 min
Cuisson: 4 min

m 1 concombre m 250 g de nouilles soba

m 300 g d’edamame m 1 c. a soupe bombée
de sésame m 3 c. a soupe de sauce soja
Pour le tartare d’algues: 50 g d’algues
en pailettes m 1 échalote m 2 cornichons
aigres-doux m Le jus de 1/2 citron

m1c. acafé de capresm2c. asoupede
sauce soja salée m 2 c. a soupe de sauce
soja sucrée m 1 c. a soupe de vinaigre

de cidre m 8 cl d’huile
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1. Faites cuire les nouilles soba 3 a4 min

dans une casserole d’'eau bouillante

(la cuisson est tres rapide, les soba ne
supporteront pas d’étre trop cuites sous
peine d'étre collantes). Egouttez-les

et rincez-les soigneusement a I'eau froide
(photo 1) pour enlever I'exces d’amidon.

2. Faites cuire les edamame dans une
casserole d’eau bouillante, 6 min. Plongez-
les ensuite dans un saladier d’eau glaceée,
puis ecossez-les (photo 2).

3.Lavez et coupez le concombre en fines
lamelles au couteau ou a la mandoline
pour un résultat encore plus fin (photo 3).
4. Pour le tartare d’algues, hachez ensemble

tous les ingrédients a I'aide d'un robot
(photo 4). Les algues déshydratées vont
se rehumidifier au contact des autres
ingrédients. Mélangez bien le tout et
rectifiez 'assaisonnement selon vos godts.
(Vous pourrez les conserver dans un bocal
hermétique 4 a 5 jours apres ouverture,

et jusqu’a 3 mois dans un bocal stérilise.) )
5. Mélangez les concombres, les edamame,
le tartare d’algues avec les nouilles soba.
Ajoutez la sauce soja et des graines de
sésame, puis servez.

Notre conseil vin
Un chablis premier cru

I T
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Assiettes Laurette Broll et Nautilus Ceramics

JAPONISANT

Temakbi sv G

Pour 4 personnes
Préparation: 30 min Cuisson: 15 min

Pour le riz: 200 g de riz rond japonais
m 4 c. a soupe de vinaigre de riz

m 3 c.asoupe de mirinm2 c. a soupe de
sucre m 8 feuilles d’algue nori m 1 carotte
m 1/2 concombre m 1/2 betterave cuite

m 1/2 poivron m 150 g de tofu fume

m 1 c. a café de pate de wasabi

Pour servir: Sauce sojam 1 pincée de
sésame m 1 poignée de graines germeées
de votre choix

1. Rincez le riz plusieurs fois jusqu’a ce
que |'eau devienne translucide. Placez-le
dans une casserole avec 300 g d’'eau.
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Portez a ébullition, puis baissez le feu et
laissez mijoter a couvert pendant 15 min.
Au bout de ce temps, éteignez le feu, puis
laissez reposer 10 min, toujours a couvert.
2.Quand le riz est tiede, ajoutez le
vinaigre de riz, le mirin et le sucre, puis
melangez (photo 1).

3. Lavez la carotte, le demi-concombre,
le demi-poivron et coupez-les en

tres fines lamelles. Faites de méme pour
la betterave cuite.

4. Dans une poéle chaude huilée,

faites griller le tofu fumeé pendant quelques
minutes de chaque cote, puis coupez-le
en fines lamelles également (photo 2).

5. Coupez chaque feuille de nori en deux
avec des ciseaux. Etalez un peu de riz

st L

sur la moitié d’une demi-feuille. Etalez
ensuite un peu de wasabi en créant

une petite rigole en diagonale (photo 3).

Disposez un melange de lamelles

de legumes et de tofu en diagonale
sur le carré de riz. Pliez la feuille de
nori en triangle, puis enroulez ce qui
reste tout autour de facon a former
un cornet (photo 4). Fermez le cornet
al'aide d’'un peu d’eau. Repétez
I'opération jusqu’a obtenir 16 temaki.
6. Servez parsemeé de graines

de sésame et de graines germees,
accompagnez de sauce soja.

Notre conseil vin
Un alsace-riesling grand cru
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Le jambon blanc
QS TOUT rose!

Embleme de la charcuterie francaise, la franche
de jambon cuit est devenue un aliment du quotidien.
Mais tout est-il vraiment bon dans le jambon ?

Texte Marie-Laure Fréchet. Photo Valérie Lhomme.

n l"appelle jambon de Paris ou jambon blanc.

Contrairement au jambon cru qui subit une

salaison, un séchage et parfois un fumage, il

est cuit par pochage dans un bouillon. On le
réalise avec la cuisse du cochon, I'épaule n"ayant pas droita
I"appellation jambon. Il se glisse dans de nombreuses prépa-
rations, comme le sandwich, le croque-monsieur, un gratin
d’endives ou accompagne de la purée. Ce mode de cuisson
remonte au moins au X1x© siecle puisque 1'on trouve une
des premieres recettes détaillées sous la plume du cuisinier
Jules Gouffé en 1867. Le jambon ainsi cuit a longtemps été
considéré comme un produit de qualité, jusqu’a l"apparition
des charcuteries industrielles, au début du xx¢ siecle, ou il est
devenu un article courant de la grande distribution. Vedette
du rayon charcuterie, le jambon blanc représentait 30 % des
ventes dans les années 2000. Depuis quelques années, les
consommateurs réclament aux marques et aux distributeurs
des produits plus sains et plus éthiques.

Le cochon, viande préférée
des Francais, mais...

Le porc est la viande la plus consommeée en France, avec
32 kg par habitant et par an, et aussi dans le monde (38 %
de la production mondiale de viande). La France, 3° pro-
ducteur de 1'Union européenne, compte 10000 élevages
—a 80 % situés dans le Grand Ouest — et dont 95 % sont
en systéeme intensif. Et cela ne risque pas de changer, car
un décret du 10 juin 2024 vient de repousser la limite pour
les élevages a 3000 porcs contre 2000 auparavant, et a
900 truies contre 750 avant. Les associations de protection
animale rappellent réguliérement les mauvaises pratiques
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en matiere d'élevage et d’abattage des cochons. Elles récla-
ment d'ici a 2030 I"application du Pig Minimum Standards,
un référentiel comprenant notamment l’abolition des muti-
lations, la réduction des densités, la garantie d'un acces a
I'extérieur pour les animaux et l'interdiction des méthodes
d’étourdissement par CO,. L'élevage intensif est également
préoccupant en matiére d'impact environnemental. Si I'éle-
vage porcin émet trés peu de gaz a effet de serre, les déjec-
tions contiennent beaucoup d’azote. Le lisier étant étendu
sur les cultures, apres le lessivage des terres, une partie de
cet azote se retrouve dans les eaux sous forme de nitrates.
Symbole de cette pollution, le phénomene des algues vertes
en Bretagne. L'Inaporc, I'interprofession nationale porcine,
essale de montrer patte blanche en lancant la campagne
« Demain le porc », présentée en juin dernier. Elle prévoit
notamment de réduire les émissions d’ammoniac de 25 %,
et de faire en sorte que 50 % des truies vivent en « batiment
liberté » d'ici a 2035 et que 100 % des cochons soient abattus
dans un abattoir ayant réalisé un diagnostic de bientrai-
tance animale d"ici a 2030.

Un risque pour la santé

En 2015, I'Organisation mondiale de la santé a lancé un
pavé dans le rayon charcuterie, en classant celle-ci dans la
catégorie des « agents cancérigenes pour I’/homme ». Dans
le collimateur, notamment: le jambon. On découvre alors
que depuis des décennies, les charcutiers utilisent un addi-
tif, le sel nitrité. Il faut lire I'excellent ouvrage de Guillaume
Coudray, Cochonneries, comtment la charcuterie est devenue un
poison (La Découverte, 2017), pour comprendre I'ampleur
du phénomeéne. Le journaliste y pointe les industriels nas
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DES CRITERES A PRENDRE
EN COMPTE A LACHAT

Le logo « Le porc francais » /

garantit au consommateur

que la viande de porc est issue LE P@RC
d’animaux nés, élevés, abattus FRANCAIS
et transformés en France. —

VR

Le Label rouge indique un produit
de qualité gustative supérieure. Les
criteres portent sur I'alimentation,
les conditions d’élevage, I'age
d’abattage et la méthode
d’'élaboration des produits.

garantit I'absence de gélifiant et de
polyphosphates. Tres présents dans

les charcuteries industrielles, les poly-
phosphates augmentent artificiellement
le poids des produits par rétention d’eau.
lls ne sont plus autorisés que pour les %
jambons premier prix (a fuir). o

Les mentions « a Pancienne »,
« au torchon » ou « traditionnel »
ne reposent sur aucun cahier
des charges légal.

TN

Le label bio garantit I'absence
d’antibiotiques, la limitation des \’
traitements conventionnels, 40 jours

minimum d’allaitement naturel, 'acces
des animaux a I'extérieur, I'interdiction
de la coupe des dents et de la queue,
I'interdiction des OGM et des hormones AGRICULTURE
de croissance, moins de nitrites. BIOLOGIQUE

La filiere Bleu-Blanc-Ccaur
reunit des producteurs ayant des
pratiques agricoles respectueuses
de 'environnement et de la

pour I3 Terra, les animaux

et les HOMMmES biodiversite. -
_—x BonParis

La mention « jambon de Paris » alttou f f ee *;"J“‘:'
n’est pas une indication d’origine, | 5

mais uniquement une dénomination
d'usage des jambons blancs.
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POUR L'ANSES, PAS PLUS
DE 150 G DE JAMBON
PAR SEMAINE, SOIT TROIS
TRANCHES ENVIRON.

sam qui brandissent I'argument sanitaire et affirment qu’il
s’agit d'un conservateur nécessaire pour éliminer tout
risque de botulisme, listériose et salmonellose. Le nitrate
de sodium, explique-t-il, sert essentiellement a accélérer
le processus de fabrication et a donner une couleur rose
et attrayante au jambon, alors que le « jambon blanc » a
naturellement la teinte du porc cuit, tendant vers le gris.
Le probleme, c’est que dans les aliments, ces sels se trans-
forment en nitrosamines, des composés considérés comme
cancérigenes. L'Anses, l'organisme public qui assure la
sécurité sanitaire de "alimentation, préconise de réduire
sa consommation de charcuterie a 150 g par semaine, soit
trois tranches de jambon environ. Les industriels ont réagi
et proposent dorénavant des produits sans nitrites. Mais
I"Anses met aussi en garde contre certains de ces pro-
duits, contenant par exemple « des extraits végétaux ou
des bouillons de légumes pouvant étre sources de nitrates
naturels, lesquels sont convertis en nitrites par les enzymes
bactériennes présentes dans ces bouillons de légumes ». Le
consommateur est alors exposé aux mémes risques.

Et les emballages?

Vendu tranché, le jambon a besoin d’étre protégé. Une étude
dun cabinet de conseil montre que le jambon a la coupe,
vendu dans un papier paraffiné, engendre moins de réper-
cussions sur l'environnement que le jambon emballé, méme
si c’est I'étape de production qui, dans les deux cas, contri-
bue le plus a I'impact total, le conditionnement ne représen-
tant que 15 % de 'empreinte carbone du produit industriel.
La masse de jambon par emballage est également a prendre
en compte. Mais c’est aussi la « fin de vie » du contenant qui
fait la différence. Depuis quelques années, les marques font
des efforts pour améliorer sa recyclabilité, notamment en
adoptant des barquettes en papier. C'est le cas, par exemple,
d'Herta pour ses gammes bio et « Engagé et bon ». Il existe
également aujourd’hui des papiers de boucherie 100 %
recyclables. Sans oublier que chez son charcutier, on peut
toujours apporter son contenant. L'occasion de pousser la
porte d"un commerce de proximité et de redécouvrir que
le jambon est aussi un savoir-faire artisanal. De 'art et du
cochon, en somme. %*
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Le miel de sapin

des Vosges
- Une alchimie particuliere

Le miel de sapin récolté en été sur la ligne bleue des Vosges est |'un
des deux seuls de France a bénéficier d’'une AOP. Ce concentré de
nature est redevenu, en quelgues années, le fleuron d’'une montagne
aux courbes douces, ou les abeilles butinent entre lacs et foréfs.

Texte Jean-Louis André. Photos Denys Vinson.

Les abeilles en plein
travail pour transformer
le miellat qu’elles

ont butiné en miel.
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es sapins ne fleurissent pas, et pourtant! Les

abeilles des Vosges y butinent chaque été de

quoi produire I'un des miels les plus chics de

France. Un des seuls, avec les miels corses, qui
ont ouvert la voie, a disposer depuis 2016 d"une appel-
lation d’origine protégée (AOP). Celle-ci en fixe tout a
la fois les regles de production, la zone géographique
(une partie du département des Vosges ainsi que les
zones montagneuses de la Haute-Sadne, de la Meurthe-
et-Moselle et de la Moselle) et les spécificités gustatives.
Ici, on juge sur pieces. Toute récolte qui prétend a I'appel-
lation est testée a 'aveugle par un jury qui sait se montrer
exigeant: l’agrément est en moyenne refusé chaque année
a un quart des candidats.

Un miel pas comme les autres

Le paradoxe est que ce miel trés distingué n’est pas un miel
comme les autres, mais le résultat de la transformation
d’un miellat. Ce n'est pas le nectar d"une fleur que "abeille
butine pour le produire, mais les sucs rejetés par des puce-
rons qui colonisent les sapins a partir du mois d’avril. Né
des noces improbables d"une abeille et d"un parasite, ce
miel a des caractéristiques marquées. Sa robe ambrée va
du brun clair au marron foncé. Il reste liquide plus d'unan,
la ou d’autres miels cristallisent en quelques semaines. Et
meéme si toutes sortes de nuances sont possibles selon qu'il
a été récolté sur un sol gréseux ou plutdt calcaire, sa saveur
est typique: balsamique, sans amertume, longue en bouche.
« Elle me rappelle les bananes caramélisées a la poéle que
je préparais pour mes enfants », risque Gaél Volland, un
producteur présent tous les samedis au marché de Raon-
I’Etape, régulierement distingué dans les concours de
dégustation internationaux. Installé avec Nathalie, sa com-
pagne, dans une maison de maitre postée sur la vallée de la
Plaine, Gaél embrasse son territoire depuis sa terrasse: des
sapins a perte de vue. Ses ruches sont juste en face, dans la
forét domaniale qui grimpe vers les sommets. D’autres sont
disposées pres du lac de Pierre-Percée, dans une région si
sauvage qu’on la compare souvent a un petit Canada. C’est
le paradis du « sapin noir », comme disaient les anciens, de
I"Abies alba (sapin blanc), disent en revanche les botanistes,

760«47‘;@ son (joaf }Hpc'ctue et sa coyleyy plutot

neée, le meel e sap{n jposseéde |a particularte

de rester liquidle plus Iov(\ﬂfemps.

qui s'intéressent plutdt aux deux raies blanches qui courent
a I'envers de chaque aiguille (et qui permettent a 'arbre de
transpirer et respirer).

Une curieuse gelée étincelante

Eté comme hiver, a pied ou a VTT, Gaél s’en va courir
les bois pour dénicher les nouveaux coins ou installer ses
ruches. Il guette les gouttelettes laissées par les pucerons
sur les branches a partir du mois d’avril. Elles habilleront la
forét, au plus fort de la saison, d’une curieuse gelée étince-
lante. Les abeilles en sont friandes. .. a condition de ne pas
avoir de fleurs a leur disposition, bien plus faciles a buti-
ner. Le savoir-faire de l"apiculteur consiste a sélectionner
des emplacements éloignés de prairies ou de ronciers umm
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1. Les ruches aussi font la transhumance: elles sont déplacées en
forét des que le miellat y est abondant, a distance des végétaux en fleurs,
pour limiter les tentations et ainsi obtenir un miel de sapin le plus pur
possible. 2. La récolte de ce miel réserve toujours des surprises,
car elle dépend enormément des conditions climatiques qui déterminent
la quantité de pucerons. Il peut arriver certaines années qu'il n’y ait

pas de miel de sapin. 3. Uabeille noire Apis mellifera mellifera, une

espece endémique et rustique qui résiste bien a I'hiver vosgien.
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Gaél et Nathalie ont tenté
ensemble 'aventure de
I’apiculture. Coincidence ou
pas: tous deux avaient des
parents apiculteurs amateurs.

sun plus alléchants, et a choisir le moment pour organiser
la transhumance de ses ruches. C’est a ces conditions que
son miel de sapin sera le plus pur possible. Impossible,
en revanche, de maitriser les aléas climatiques. Une pluie
insuffisante ou tombée au mauvais moment réduit la pro-
lifération des pucerons et compromet parfois une bonne
partie de la récolte.

Le miel de sapin des Vosges était bien connu au xix© siecle.
[l a été parfois dévoyé dans les années 1970 par une pro-
duction plus ou moins locale qui n‘invoquait le massif
que pour connoter des montagnes rondes et pittoresques,
quelque part entre Alsace et Lorraine. Peu importait d’ou
venait le miel, cela suffisait a lui donner un parfum de
résine. Grace aux exigences imposées par I"AOP, il est
redevenu le fleuron de toute la région. « Aujourd’hui, c’est
I'inverse qui se produit, conclut Gaél: notre miel de sapin
confere a toute la gamme de miels produits dans les Vosges
une aura particuliere. » %

Miels et Saveurs, Gaél Volland et Nathalie Accili, 54540 Pierre-Percee.
Vente directe et en ligne, visites sur rendez-vous.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122
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DU MIEL DE MIELLAT DE DIFFERENTES REGIONS

Si le miel de sapin des Vosges
exige le miellat produit par les
pucerons qui colonisent Abies
alba, le fameux sapin blanc,
d’autres types de miellat se
retrouvent dans les miels de forét,
notamment dans le Massif central
ou dans le Jura. ll existe du miellat
de chéne, d’érable, de chataignier

ou encore de ciste. Les miels de
miellat de maquis sontdans la
gamme de ’AOP corse. lIs sont
issus de l'lle lors de deux récoltes:
la premiére au printemps, la
seconde en été, apres le passage
de lI'insecte Metcalfa pruinosa,

ou cicadelle pruineuse, qui donne
des miels plus visqueux et fonceés.
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LG copn’rale cuhnclre de |’ Au’rnche possede

un patrimoine architectural époustouflant, |
mélant facades médiévales, patios Renonssonce
| €glises barogues et structures futuristes. |

Texte Dominique Lesbros. Photos Marie-José Jarry. =

oins connue qu’Inns-

bruck ou Salzbourg, la

deuxieme ville autri-

chienne se préte idéa-
lement a un city break gourmand: le
chef-lieu de la Styrie n’est autre que le
potager du pays! Des dizaines d’exploi-
tations agricoles cernent la commune,
I"approvisionnant en produits frais. Se
régaler est une évidence et les Grazois
en sont fiers, soulignant que le tout pre-
mier livre de cuisine germanophone
fut publié ici. Les recettes actuelles
sont allégées, mais la panure demeure
— leur péché mignon! Il regne a Graz
une atmosphere totalement différente
de Vienne ou Salzbourg. Celle que I'on
surnomme la « petite Italie » est un

o
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cocktail d’ancien et de moderne, de
rigueur germanique et de dolce vita ita-
lienne. A la demande des Habsbourg,
beaucoup d’architectes italiens ont par-
ticipé a I'édification de la cité.

Patrimoine et design

La riviere Mur (prononcer « mour »)
partage la ville en deux. La rive gauche
est connotée chic, habsbourgeoise, uni-
versitaire. La se niche, blottie au pied
de la colline du Schlossberg, la vieille
ville au cceur tres jeune. Un quart des
300 000 habitants sont étudiants et
résident en colocation dans le centre
historique qui palpite a toute heure.
Changement d’ambiance rive droite:
en 1945, le secteur fut bombardé en

raison de la présence de la gare et de
nombreuses usines. Il fut rebati dans
les années 1960 avec le souci de faire
rayonner l"architecture contemporaine
— on parle aujourd’hui de '« école de
Graz » pour évoquer cette reconstruc-
tion modele. La naissance du musée
Kunsthaus, en 2003, a dynamisé le quar-
tier du Lend. Autour du mastodonte se
sont greffés galeries vintage, ateliers
d’artistes, boutiques de seconde main
et bars bohémes. A Graz, il est appré-
ciable de pouvoir accéder librement en
tout lieu ou presque, sans restriction,
controle ni ticket d’entrée exorbitant.
La courtoisie et le sens civique des
Autrichiens rendent la ville apaisante
et accueillante pour ses visiteurs. <
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Une monumentale peinfure de lartiste Peter Kodlr
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Le quartier branché du Lend
est animé a toute heure grace
a la présence du musée d’art
contemporain, de nombreux
restaurants, concept-stores et
boutiques de décoration.
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Le paysage des toits de la
vieille ville est protégé par
I’'Unesco. Son architecture

est un patchwork de styles
ou la Renaissance domine.

..........
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PRENDRE DE LA HAUTEUR
SUR LE SCHLOSSBERG

Cette citadelle fut construite il y a plus de mille ans sur un promontoire
rocheux dominant Graz. |l y a trois facons d’y accéder: le funiculaire,
I'escalier (266 marches) ou I'ascenseur. L'ascension par les escaliers est
jalonnée de bancs offrant de splendides points de vue sur les toits de tuiles
rouges (paysage protége par I'Unesco). Apres la destruction de la forteresse
par Napoléon en 1809, le rocher fut recouverti de terre pour y aménager un
parc devenu poumon vert de la cité. Le cadran de la tour de I'Horloge affiche
une particularité: la grande aiguille indique les heures, et |la petite, les minutes.
Il n’y avait a I'origine qu’une seule grande aiguille, visible de loin, indiquant
I’heure de fermeture des cafés et brasseries (information d'une importance
capitale pour les Autrichiens). L'aiguille des minutes fut ajoutée a posteriori.
Pour redescendre du Schlossberg, les plus témeéraires emprunteront le
toboggan, un boyau fermé, le plus grand d’Europe (dénivelé 64 m, longueur
175 m, durée 40 secondes, adrénaline XXL).

Un escalier vertigineux esoaladle la colline
et relie la ville Z\(g citadelle du ScNossloe;Z}.

Avis aux counéjeux: UL marches...
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SACRIFIER AU RITUEL
DES TARTINES

Comme un authentique Grazois, patientez devant le comptoir vitré

de Frankowitsch garni d’'une quarantaine de tartines (Brétchen) férocement
appétissantes. Tout est fait maison (pain, tartinades et toppings) par un
régiment de trente-cinqg cuisiniers et servi avec le sourire par un essaim de
serveurs et serveuses véloces. L'établissement, fondé en 1932 par Herbert
Frankowitsch, est un haut lieu de la vie locale. Un vrai concentré d’atmosphére
au décor trés cinématographique. On s’attend presque a voir un certain

Mister Bond accoudé au bar, sirotant un prosecco. Cet apéritif accompagne
traditionnellement les deux-trois tartines que I'on a eu tant de mal a choisir

- les affamés pouvant aller jusqu'a quatre.

DEGUSTER _
UNE GLACE A L’HUILE
DE PEPINS DE COURGE

L'huile de pépins de courge est surnommeée
V'« or vert de la Styrie ». Ce nectar coule partout
et a toute heure: en filet sur les tartines, les
salades, les omelettes... il s'invite méme dans les
desserts, sous forme de glace d’un vert vif. Pour
y gouter, deux possibilités: Eisgreibler, une
chaine de glaciers présente aussi a Vienne, ou
Die Eisperle, le glacier local et vegan. Par rigueur
professionnelle, nous avons testé les deux, avec
une nette préférence pour le premier: sa glace
est plus onctueuse et révele un gout plus
prononceé. Impression de manger des graines

de courge a I'état glaciaire. Le local de I’étape
propose un melange « huile de courge et
framboise », mais cette derniére saveur domine.
Le parfum n’étant pas disponible tous les jours,
faute de le trouver chez I'un, essayez chez 'autre.

Pour 4 personnes
Préparation: 10 min
Cuisson: 15 min

m 800 g de girolles (ou autres champignons

de saison) m 250 g de tagliatelles m 2 échalotes
m 1 c. a soupe d’huile d’olive m 1 verre de vin
blanc sec m4 c. a soupe de creme épaisse

m Curcuma m Cumin m Persil frais m Sel, poivre

1. Nettoyez les girolles en coupant I'extremité
des pieds et les passant rapidement sous
I’eau pour enlever la terre.

2. Emincez les échalotes et les girolles puis
faites-les revenir dans une grande poéle avec
I’huile d’olive et le vin blanc.

3. Pendant ce temps, faites cuire les pates.

4. Ajoutez la creme dans les champignons,
une pincée de curcuma et de cumin. Salez et
poivrez, mélangez.

5. Egouttez les tagliatelles et versez-les dans
la sauce aux girolles. Servez parseme de persil.

Notre conseil vin
Un cétes-du-jura blanc

Une recette de Christopher Leitinger, du GenieBerei.
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Pour 4 personnes
Préparation: 40 min
Cuisson: 20 min

m 2 poulets vidés m 150 g de farine m 150 g de chapelure
m 3 ceufs m Huile végétale ou saindoux m Des quartiers
de citron et du persil pour la garniture m Sel, poivre

1.Détachez les ailes, les cuisses et les blancs au niveau
des articulations avec un couteau bien aiguisé. Otez la
peau et découpez chacun de ces morceaux en deux dans
la longueur. Salez et poivrez chaque morceau.

2.Dans une coupelle, battez les ceufs a la fourchette.
Dans une deuxieme coupelle, versez la farine, puis la
chapelure dans une troisieme.

3. Roulez les morceaux de poulet dans la farine, tapotez
pour enlever |I'excédent puis trempez-les dans les ceufs,
laissez eégoutter un peu et enrobez-les de chapelure.

4. Faites chauffer une généreuse quantité d’huile ou de
saindoux dans une poele.

5. Faites frire les morceaux de poulet a feu doux pendant
8 a 10 min jusqu’a ce gqu’ils soient doreés, retournez-les
puis poursuivez la cuisson 8 a 10 min de I'autre céte.

6. Egouttez les morceaux de poulet sur du papier
absorbant et réservez au chaud. Au moment de servir,
accompagnez de quartiers de citron et de persil.

Notre conseil vin
Un griiner veltliner autrichien ou un pouilly-fuissé

Ce plat est traditionnellement servi avec une
salade de pommes de terre, d'oignons,
de dés de pomme acide et de céleri-rave rapeé.
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Fraicheur, couleurs
et variétés sur le
marche fermier de la
Kaiser-Josef-Platz.

""
-

PICORER DANS
UN MARCHE FERMIER

Graz est entourée d’un anneau d’exploitations agricoles. Les produits
frais n’ont généralement pas voyagé plus de 30 km avant de se retrouver
dans l'assiette. Particuliers et restaurateurs se fournissent sur les quinze
marcheés répartis dans les quartiers. En vedette: une laitue aux feuilles
ourlées de rose (salade star parmi la dizaine de variétés); des haricots
d’Espagne (Kéaferbohne) énormes, aux grains pourpres et fondants; des
bettes roses, rouges, orange; des courgettes tigrées... Envie de sensations
fortes ? Demandez au fromager Kasalm de vous faire gouter le Jamal,
spécialité réservée aux initiés. Méme les mouches hésitent a s’en
approcher. A voir: le marché de la Kaiser-Josef-Platz, I'un des plus anciens,
particulierement animé le samedi, ou celui du quartier du Lend.
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Hofbackerei Edegger, \
I'une des plus anciennes \
boulangeries en activité
du monde, pétrit et
T —

patisse depuis 1569.

TOMBER SOUS LE CHARME
DE LA VIEILLE VILLE

Si les attaques aériennes ont détruit un quart de la ville
pendant la Seconde Guerre mondiale, son cceeur historique
fut miraculeusement épargné. Neuf cents ans de styles
architecturaux (gothique, classique, baroque et surtout
Renaissance) se mélent harmonieusement dans un mouchoir
de poche. Le centre-ville est entierement piétonnier, pratique
pour flaner le nez en I'air afin d’admirer les mille petits détails
qui en font le charme: facades au décor en stuc, encadrements
de fenétres, gargouilles, ferronneries des balcons, enseignes
en fer forgé qui se balancent au-dessus des commerces...

Les tranways c;qc' stllonnent la cté c-omve;zﬂemL

sur la place de lhotel de ville,
lacssant une lmae place AuUX pcéfons.
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Le Kunsthaus fut construit
en 2003, quand Graz a été
elue capitale européenne
de la culture. C'est le
Centre Pompidou local.

—

La Murinsel, de artilicielle
construite sur la Mux

——

abrite un cafe ot ‘ov'\ est
assis a hauteur de leau.

DECOUVRIR LART CONTEMPORAIN
AU FIL DE LA MUR

Le Kunsthaus, construit en 2003, accueille des expositions temporaires d’art
contemporain. Son esthétique ne laisse pas indifférent... La moitié de Graz adore,
I'autre déteste ! Surnomme Friendly Alien (« alien sympathique » en frangais), il s'apparente a
une créature extraterrestre aux yeux en forme de groin. En remontant le cours tumultueux de
la Mur sur quelques metres, un autre ovni surgit: la Murinsel. Concue comme un coquillage,
cette ile flottante abrite un café-amphithéatre. Elle devait étre éphémere (2003), mais

sa popularité a prolonge son escale. Trait d'union entre deux rives, elle réunit deux types de

L_'é(?lc‘se loaroque Sacnt-An dré, populations qui, jusque-la, n'avaient pas de lieu commun. L’église baroque Saint-André
dont le rétre est Qn‘ Aot (St. Andra), absente des brochures touristiques, mérite pourtant une visite. Un jeune prétre
r , o ) charismatique féru d’art, Hermann Glettler, a missionné de jeunes artistes pour décorer son
contemporain, mérite le détour

église: autel en bris de miroir, vitraux pop, chemin de croix facon BD... L'effet est saisissant.
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POUSSER
DES PORTES

Graz posséde une cinquantaine de courettes intérieures de
tailles, d’époques et de styles disparates. La cité médiévale
étant cernée de remparts pour se protéger des ennemis, elle ne

pouvait s’agrandir. La population était amassée intra-muros

dans des batiments hauts de plusieurs étages. Pour compenser
la densité du bati, des patios furent aménageés avec un

rare souci esthétique: arcades, balcons ouvragés, ferronneries
ornementales... Si une porte n'est pas fermée a clé, c’'est que
I'acces est libre. N'hésitez donc surtout pas a tourner les poignées
et a vous engouffrer sous des porches avec de magnifiques
surprises a la clé, au bout d’'un sombre couloir. La plus
majestueuse des cours est celle du Landhaus, chef-d'ceuvre de la
Renaissance italienne. La plus ancienne se situe dans la rue
Sporgasse, au n® 22: de style gothique, elle est pavée de

« quenelles de la Mur » (pierres arrondies par |'érosion, jadis
prélevées dans le lit de la riviere Mur pour paver les ruelles).

A la volée d’un service
a la taverne Glockl Brau,
ou bon manger rime
avec bien boire.

Derriére un porche,

a |'abri des regards, une
de ces si charmantes
courettes secretes pavees
de «quenelles de la Mur ».

LEVER LE COUDE
DANS UNE TAVERNE

Serveuses en costume traditionnel, Glockenspiel (carillon) a heures
fixes et chopes débordantes de mousse, bienvenue en Folklorie!

La Glockl Brau, fondée en 1905, est 'une des adresses phares du triangle
des Bermudes grazois. Chaque ville germanophone posséde le sien,

une zone ou pullulent bars et restaurants de tous types, de la gargote au
chic stubn’. Ony léve tant et tant le coude que I’on s’égare corps et ame.
Cette brasserie produit une gamme de biéeres traditionnelles, notamment
la Marzen, la Pilsner et la Weizenbier. Pour éponger ces breuvages, sus
aux escalopes, poulet frit, goulasch et saucisses! En Autriche, on ne fait
jamais que boire: solide et liquide sont indissociables.
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Les kiosques ot I'on sert a
toute heure des Curry Wirstl
et des hot dogs. Le n°12 est
une valeur sire.

Pour 6 personnes
Préparation: 20 min
Cuisson: 30 min

m 1 kg de quetsches m 370 g de sucre m 320 g de farine
m 7 ceufs m 20 cl d’huile de tournesol

1. Coupez les prunes en deux et dénoyautez-les.
2.Séparez les blancs d’ceufs des jaunes et battez-les
en neige ferme avec la moitié du sucre.

3.Battez les jaunes d’ceufs avec le reste du sucre et

'huile jusgu’a obtenir une consistance mousseuse. CALER UN P’TIT CREUX

Mélangez les deux préparations et incorporez la farine.

4. Préchauffez le four a 200 °C. DANS UN STANDL

5. Etalez la pate sur une eépaisseur d'environ 1,5 cm, Une dizaine de kiosques (Standl) sont implantés sur la place principale,

sur une plaque a four couverte de papier cuisson.

6. Répartissez les prunes sur toute la surface, coté
coupe vers le haut, en les enfoncant légerement.

7. Enfournez la plaque et faites cuire environ 30 min.

devant 'hotel de ville. L'un vend des fleurs, un autre des tickets de tombola,
mais la plupart assurent une restauration rapide, locale et hyper-typique.

Ony sert a tour de bras des Wirstl, petits pains blancs et ronds garnis de
saucisses. Tout Grazois commence ici son initiation culinaire et se forge de

Notre conseil vin savoureux souvenirs. Seul prérequis: étre assez grand pour se jucher sur
Un cabernet-d’anjou les hauts tabourets. On mange sur le pouce en regardant I'incessant ballet
Une recette de Margareta Reichsthaler, des tramways qui se croisent au pied des facades en stuc de la vieille ville.
du Gut Schlossberg. Le stand 12 ne désemplit pas, c’est un signe.
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Les hébergements

Das Weitzer

Une situation idéale en lisiere de la Mur, a deux
pas du Kunsthaus et de la vieille ville. En bonus:
sauna sur le rooftop de I’hétel et salle de gym.
Chambre double a partirde 105 €, petit dej. a22 €.
Grieskai 12-14, 8020 Graz. Tél.: +43 316 703 400.
hotelweitzer.com

Palais-hotel Erzherzog Johann

Un époustouflant patio aux allures de jardin d’hiver
et un bar surréaliste décorée par Ernst Fuchs, le
Salvador Dali autrichien. Chambre double a partir
de 130 € (petit-déjeuner compris).

Sackstrasse 3-5, 8020 Graz. Tél.: +43 316811 616.
erzherzog-johann.com

¥ Gasthof Steirerstub’n

Pension mignonnette et cosy en lisiere de la place
du Lend, quartier branché de Graz. Chambre
simple a partir de 59 €, petit déjeuner compris.
Lendplatz 8, 8020 Graz. Tél.: +43 316 716 855.
steirerstubn.at

Les restaurants

Au diner, réservation conseillée.

¥ Der Steirer

Bon, copieux et pas cher, les Grazois y invitent
leurs amis. Le poulet pané, plat vedette de la
region, est excellent. On en racle les pilons, cerné
de bouteilles de vins styriens car le restaurant est
aussi un caviste, ouvert 7 j/7. Menu a partir de
13,50 € (déjeuner), environ 25 € a la carte.
Belgiergasse 1, 8020 Graz. Tél.: +43 316 703 654.
der-steirer.at

Die Herzl

Mi-auberge, mi-taverne, cette maison du
xviie siecle est un labyrinthe de petites salles au
plafond bas. Environ 25 € a la carte.
Prokopigasse 12, 8010 Graz. Tél.: +43 316 824 300.

dieherzl.at

GenielBerei

Un point de rencontre et un comptoir en bordure
du marchée, ou le chef cuisine uniquement des
produits frais. Rapport qualité-prix imbattable au
déjeuner: menu entrée, plat, dessert, cafe a 17 €.
Kaiser-Josef-Platz 27-29, 8010 Graz.

Tél.: +43 664 921 10 05. geniessereiammarkt.at

CARNET PRATIQUE

Se renseigner
www.austria.info/fr/destinations/villes/graz

www.steiermark.com/en
www.graztourismus.at/en

Vols directs Austria Airlines Paris-Graz:
aller-retour a partir de 140 € (3 h 20).

¥ Frankowitsch

Ce bar a tartines est une véritable institution.
Viande, poisson, fromage, végétarien, sans
gluten... la déclinaison donne le tournis! De 2 €
a 3,40 € la tartine.

Stempfergasse 2, 8010 Graz. Tél.: +43 316 822 212.
frankowitsch.at

¥ Mohrenwirt

Dans le quartier du Lend, a I'ombre du Kunsthaus,
une adresse trés courue, prisée pour sa cuisine
genereuse, fine et délicieuse. Compter 35 €.
Mariahilferstrasse 16, 8020 Graz.

Tél : +43 316 904 440. mohrenwirt-graz.at

Welsher Stub’n

Une cuisine styrienne traditionnelle dans le voisi-
nage du Landhaus, le plus grandiose des patios
de laville. Menu a 14,90 € au déjeuner, 50 € le soir,
environ 30 € a la carte.

Schmiedgasse 5-7, 8010 Graz.

Tél.: +43 316 834 145. welscherstubn.at

Glockl Brau

Une brasserie-auberge servant des quantités
extravagantes d’accompagnements solides:
snacks, salades, viandes, poissons, assieties
végeétariennes, desserts... Compter 25 €.
Glockenspielpl. 2-3, 8010 Graz.

Tél.: +43 316 814 781. gloecklbraeu.at

Wiirstelstand 12

Les connaisseurs affirment que la meilleure sau-
cisse au curry pousse ici, sous le kiosque n° 12.
A partir de 4,20 € le Wiirstl.

Hauptpl. Stand 12, 8010 Graz.

Tél.: +43 66421290 17.

& AUSSI

BOIRE UN VERRE
Katze Katze

Un bar a cocktails branche, dans un patioaladéco
spectaculaire, renouvelée chaque année dans un
style différent : avalanche de fleurs en 2022, theme
du cirgue en 2023... 12,90 € le cocktail.
Schmiedgasse 9, 8010 Graz.

Tél.: +43 316 830 276. katzekatze.at

PAUSE SUCREE
Gut Schlossberg

Graz compte des dizaines de cafés et de stubn’,
mais peu d’'épiceries. Les locaux s'approvi-
sionnent surtout sur les marcheés. Une exception:
ce comptoir au pied du Schlossberg proposant
1800 produits en provenance de 120 fermes, le
top du top en matiéere de productions locales.
Chemin de la Karmeliterplatz, 8010 Graz.

Tél.: +43 664 968 37 13.

W Eis Greissler

Cette chaine de glaciers, présente dans 12 villes
autrichiennes, turbine des parfums insolites:
pavot, huile de pépins de courge, fromage

Le verologanf [patio oy =
pala(s-kéfel ErZAerZo(ﬂJol\amn

cocktads et sa déco pop-up.

de chévre, pomme-betterave... 2,20 € la boule.

Sporgasse 10, 8010 Graz
Tél.: +43 264 742 950. eis-greissler.at

Die Eisperle

Glacier vegan et régional, chouchou des Grazois.
2,50 € la boule.

Kaiserfeldgasse 22, 8010 Graz.

Tél. : +43 664 452 05 74. eisperie.at

Hofbackerei EdeggerTax

Savourer un Baiser de Sissi ou croquer |la Biscotte
de I'Empereur ? Rien d’indécent, que du gour-
mand. Cette boulangerie, fournisseuse de la cour
impériale, existe depuis 1569.

Hofgasse 6, 8010 Graz.

Tél.: +43 316 830 230. hofbaeckerei.at

Online & Social Media
#feelaustria #visitaustria #realAustria
https://www.facebook.com/feelaustriaFR
https://www.instagram.com/visitaustria
hitps://www.youtube.com/user/austria
htips://twitter.com/visitautriche
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Un reste de risotto de la vellle, du pain un peu sec ou des
fonds de paguets de pdtes dans les placards, dont on ne sait Dirvesistibles galettes,
que faire? Inspirez-vous de ces delicieuses recettes, parfaites  croquantes et moelleuses
pour ne rien jeter et découvrir de nouvelles associations!

Recettes et stylisme Laura Zavan. Photos Valérie Lhomme.
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BOUILLON DE POULET ET GNOCCHIS DE PAIN

Pour 4 personnes
Préparation: 40 min Repos: 20 min
Cuisson:1h

Pour le bouillon: 2 cuisses de poulet

= 1 oignon m 1 branche de célerim 1 carotte
m 2 feuilles de laurier m 6 brins de sarriette
(ou de thym) m 20 g de cépes séchés

m 10 feuilles d’herbes fraiches m 2 c. a soupe
d’huile d’olive vierge m Sel, poivre

Pour les gnocchis de pain: 200 g de pain
rassism150 gde laitm 1 ccufm40 gde
parmesan m 80 g de farine m 2 pincées de
noix de muscade

1. Préparez le bouillon. Mettez les légumes
dans une grande casserole. Ajoutez les
feuilles de laurier et le poivre en grains,

: Assiette en céramique Jérome Hirson
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couvrez largement d’eau et laissez fremir
pendant 1 h, en ajoutant les cuisses de
poulet sans peau (ou des restes de poulet
cuit) au bout de 30 min, puis les cepes
séchés et la sarriette (ou le thym).

Salez en fin de cuisson. Retirez le poulet,
dégraissez au besoin, puis réservez.
Détaillez la chair du poulet en morceaux.
2. Préparez les gnocchis de pain. Faites
chauffer le lait. Coupez le pain rassis en
petits morceaux (vous pouvez laisser la
crolte si elle n’est pas trop cuite). Mettez-
les dans un saladier, versez le lait chaud.
Laissez le pain s’'imbiber pendant 20 a

30 min, en remuant de temps en temps.
Rapez le parmesan.

3. Mixez le pain avec I'ceuf, le sel, le poivre
et la noix de muscade: vous obtenez un

IIII

meélange collant. Incorporez ensuite le
parmesan rape et la farine.

4. Sur un plan de travail fariné, pétrissez le
melange obtenu, d’abord avec une cuillere,
puis avec les mains. Une fois que vous avez
obtenu une pate ferme, divisez-la en quatre
et formez 4 boudins. Coupez les boudins en
petits gnocchis.

5. Faites cuire les gnocchis de pain dans
un grand volume d’eau bouillante salée: des
qu’ils remontent a la surface (environ 5 min),
égouttez-les a I'aide d’une écumoire.

6. Servez les gnocchis dans le bouillon
chaud de poulet parfumeé aux cepes et
parsemez d’'herbes fraiches.

Notre conseil vin
Un coétes-du-jura chardonnay

~

Le consedl de Laura
Les gnocehis de pain sont
une simple sauce tomate ou

parmesan, ou encore avec des

légumes, du gorgonzola...
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PASTA MISTA ET PATATE

Pour 6 personnes
Préparation: 30 min
Repos:3h
Cuisson: 40 min

= 300 g de pates courtes au blé dur

= 500 g de pommes de terre a chair
farineuse m 250 g de tomates cerise

= 120 g de pancetta non roulée m 1 gros
morceau de croute de parmesan

= 1 cignonm 1 brin de romarinm 1 c. a café
rase d’origan italien m 2 c. a soupe d’huile
d’olive fruitée m Sel, poivre

1.Lavez la croute de parmesan et raclez-
la avec un couteau pour la nettoyer.
Prenez la moitié de la crolte et laissez-la
tremper dans I'eau pendant 3 h pour

Le consedl de Laura

Si vous n'avez pas de croite
de parmesan, ajoutez simplement,

a3 en fin de cuisson, du parmesan

rapé, du pecorino ou de la
scamorza nature ou fumée.

‘.

I’assouplir (ou toute une nuit), puis
découpez-la en petitsdésde 1 a2 cm.
Réservez I'autre moitié.

2.Découpez la pancetta en petits
morceaux. Pelez et émincez I'oignon.
Epluchez et coupez les pommes de terre
en petits deés.

3. Faites revenir I'oignon et |la pancetta
avec 1 c. a soupe d’huile d’olive. Ajoutez
les pommes de terre et le romarin,
melangez pendant quelques minutes
avant de couvrir avec de |I'eau bouillante.
Ajoutez la crolte de parmesan restante,
salez et laissez cuire 25 a 30 min. Pendant
ce temps, préchauffez le four a 180 °C.
4.Dans un plat allant au four, mettez les
tomates avec 1 c. a soupe d’huile d’olive,
du sel et 3 pincées d’origan. Enfournez

pour 10 & 12 min. Sur une plaque couverte
de papier cuisson, disposez les dés de
crolte de parmesan. Enfournez pour 10 min
jusqu’a obtenir des chips croquantes.

5. Quand les pommes de terre sont
tendres, versez les pates dans la méme
casserole et ajoutez de I'eau bouillante en
quantite suffisante pour les cuire al dente
(environ 10 min), en mélangeant de temps
en temps. En fin de cuisson, I’eau doit étre
absorbée et le mélange crémeux. Retirez
le romarin et la crol(ite de parmesan.

6. Ajoutez les tomates roties et les chips
de parmesan, poivrez et parsemez
d’origan avant de servir.

Notre conseil vin
Un cotes-catalanes blanc
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7 Le consedl de Laura \

. ~ Larecette fonctionne aussi
trés bien avec d’autres légumes!

\ Essayez avec des fanes de
y carotte ou de céleri.

.
...........

BRUSCHETTA MOZZARELLA,
ANCHOIS ET PESTO
DE FANES DE RADIS

Pour 4 personnes
Préparation: 15 min
Cuisson: 10 min

m 4 tranches de pain au levain m 250 g de
mozzarella de bufflonne m 4 radis roses

m 2 c. a soupe d'olives taggiasche m 8 filets
d’anchois a I'huile m 1 gousse d’ail

Pour le pesto de fanes de radis: Les
fanes de 1 botte de radis m50 g d’amandes
émondées m 1 citron bio m4 c. a soupe
d’huile d’olive vierge m Sel, poivre

1. Préparez le pesto. Zestez le citron.
Lavez les fanes de radis (environ 60 g
nettoyés) et essorez-les. Mixez-les
rapidement avec le zeste du citron, les
amandes, 'huile d’olive, du sel et du
poivre : vous obtenez une texture
granuleuse. Réservez.

2. Préchauffez le four a 180 °C. Coupez

la mozzarella et les radis en fines tranches.
Frottez Iégérement le pain avec la gousse
d’ail. Disposez sur chaque tranche de pain
de la mozzarella, 2 anchois et quelques
olives. Enfournez pour environ 8 min.

3. Recouvrez les tranches de pain de
pesto de fanes de radis et servez aussitot.

Notre conseil vin
Un bourgogne-aligoté

Assiette en bois Antonis Cardew
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GALETTES DE RISOTTO

Pour 4 personnes
Préparation: 30 min
Repos:3h
Cuisson: 35 min

Pour le risotto: 250 g de riz arisotto

m 60 g de parmesan m 1 litre de bouillon
chaud = 1 oignon m 10 ¢l de vin blanc sec

m 20 g de beurre m 1 c. a soupe d’huile
d’olive m 2 pincées de safran m 3 pincées
de sel gris

Pour la cuisson: 1 brinderomarine20g
de beurre m 1 c. a soupe d’huile d’olive

1.Préparez le risotto. Faites chauffer le
bouillon. Pelez et hachez |'oignon. Faites
infuser le safran dans une petite tasse de
bouillon chaud (si vous n’avez pas des
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pistils, utilisez 2 a 3 dosettes), réservez.

2. Faites chauffer |'huile d'olive dans une
casserole, ajoutez I'oignon hache et
faites-le revenir. Lorsque I'oignon devient
translucide, ajoutez le riz et melangez
bien jusqu’a ce qu’il soit bien chaud.
3.Versez le vin et laissez-le s’évaporer.
Continuez la cuisson 15 min environ, en
ajoutant du bouillon au fur et a mesure
qu’il est absorbe. Salez. Ajoutez le safran
a mi-cuisson.

4. Une fois le riz cuit, hors du feu,
incorporez 20 g de beurre et le parmesan
rape, poivrez. Pour cette recette, le risotto
doit étre plutét sec et non all’'onda (qui fait
une vague quand on incline I'assiette).

5. Versez le risotto dans un grand plat,
étalez-le en I'égrainant a la fourchette et

Le consed de Laura

A préparer avec les restes de risotto
de la veille, le riz sauté, il riso al salto,
est un véritable délice, typique de Milan.
Vous pouvez ajouter a votre riz ce que
vous avez a la maison: des lardons,
des herbes, des petits pois surgelés ou
des épices autres que le safran!

laissez-le refroidir completement.

6. Faites chauffer une poéle antiadhésive
avec le beurre et 1 ¢. a soupe d’huile
d’olive, répartissez-y le riz en I'écrasant
avec une cuillere humide. Vous pouvez
donner une forme réguliere a I'aide d’'un
emporte-piece (10 cm de diametre) ou
realiser une seule galette de la taille de
votre poéle.

1. Faites dorer les galettes (ou la grande
galette) a feu vif pendant 5 a 7 min de
chaqgue co6té avec le romarin.

8. Servez les galettes deriz avec une
salade de mesclun et des copeaux de
ricotta salée et fumée, par exemple.

Notre conseil vin
Un coétes-de-provence blanc

Assiette en bois Antonis Cardew



GATEAU DE PAIN ET RAISINS SECS

Pour 8 personnes
Préparation: 40 min
Repos: 20 min
Cuisson:1h

1.Dans un bol, couvrez les raisins secs
avec la liqueur allongée d’eau tiede et
laissez-les s’'imbiber pendant 30 min.

2. Coupez le pain rassis en tranches fines
et placez-les dans un grand bol.

Chauffez le lait, puis versez-le sur le pain.
Laissez reposer jusqu’a ce que le liquide
soit absorbé (environ 20 min). Mixez

le tout ou travaillez le melange avec une
cuilléere en bois jusqu’a obtenir une
creme. Incorporez le beurre mou, le sucre,
le zeste du citron, la liqueur et la farine.

3. Préchauffez le four a 180 °C.

4. Dans un saladier, battez les ceufs, puis
incorporez-les ala creme de pain. Ajoutez

m 320 g de pain rassis m 50 cl de lait m 3 ceufs
= 100 g de farine m 30 g de beurre m 100 g de
sucre de canne blond m 1 citron bio

m 130 g de raisins secs m 10 cl de liqueur
anisée m 1 c. a café rase de graines de
fenouil m 2 c. a soupe rases de pignons de
pinm 1 c. a café rase de sucre glace
Ustensile: 1 moule a bord haut

Le consedl de Laura

A Venise, ce gateau de pain s’appelle
la torta Nicolotta, que I'on trouve encore
dans certaines boulangeries de la ville.
o La touche qui fait la différence, en plus

- des graines de fenouil, c’est I'ajout
~d'un petit verre d’alcool, de la grappa
traditionnellement, ou, comme dans cette

recette, de la liqueur 2 base d'anis. g % ,‘5 'tyd(j(’(,g,w FD/F

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122

les raisins bien egouttés et la moitié des
graines de fenouil et des pignons, mélangez.
5. Tapissez le moule de papier cuisson,
versez la préparation et parsemez les
graines de fenouil et les pignons restants.
Enfournez pour environ 50 min.

6.A la fin de la cuisson, le gateau doit étre
trés compact, et une crolte dorée doit
s’étre formee a la surface. Laissez-le
refroidir avant de le demouler.

7.Servez le gateau saupoudreé de sucre
glace, au godlter ou au petit déjeuner.

Notre conseil vin
Un moscato-d’asti
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La cuisine

S. | &

A Porto, manger n’est pas une
plaisanterie. Etf si la cuisine
porfugaise s'est nourrie de ses
échanges a travers le monde,
elle a su garder son authenticité,

Texte Lorenne Korr. Stylisme Pauline Dubois. Photos Aimery Chemin.

énéreuse, riche, gourmande, de caractere...
les synonymes ne manquent pas pour rendre
hommage a la cuisine portugaise. Et mécon-

nue, pourrait-on ajouter, car nous sommes
nombreux a n‘en connaitre que les pastéis de nata, ces
petits flans moelleux sertis dans une pate feuilletée crous-
tillante. Qui s’est déja délecté d"un pdo de lo cremoso? Ce
gateau génoise au cceur débordant d"une créme aux ceufs
se déguste en version « coulante » a Porto: impossible a
démouler, il se sert a la cuillere. Qui connait la creme du
ciel, un « tiramisu portugais » ponctué de zestes de citron?

-

E
P\
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Retour aux sources

Si l'on quitte le rayon douceurs pour celui du salé, c’est un
carrousel de recettes de la mer et de la terre étourdissant qui B
s'offre aux appétits. Comme ce poulpe a lagareiro, grillé a la '~ ey — e

plancha ou au four, téte d’affiche a la carte des restaurants — ]

— . = A
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de Porto. Ces araignées farcies, ces sardines, ces encornets
et, bien stir, la morue (et ses 365 recettes connues, une pour B s —
chaque jour de I'année ?). Sans oublier son nectar: le porto,

qui est de sortie, désormais, dans une version long drink g - , u
(porto blanc, glacons, tonic), parfaite pour accompagner les '
petiscos (petits encas a déguster sur le pouce). %*
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Dans le centre historique

de Porto, le pittoresque quartier
de Ribeira regorge d’agréables
terrasses et de restaurants:

le lieu idéal pour découvrir la

cuisine locale et s’'imprégner R
de I'ambiance de la ville. poey
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FLANERIES GARGANTUESQUES

Les recettes qui suivent sont extraites du livre
Porto, recettes et lieux emblématiques, de
Sylvie Da Silva (photos Aimery Chemin, stylisme
Pauline Dubois), éditions Mango, 24,95 €, paru
en mai 2024. Suivez ce guide, il vous emmeénera
dans les rues de Porto, ou le baroque et

ses epoustouflants azulejos cétoient les étals
généreux des marchés. |l vous proposera

de déguster, au comptoir, le sandwich star de
Porto, le sande de pernil, garni de porc roti
arrosé de sauce, de fromage cremeux, dans

un pain croustillant. Vous préférez vous

attabler dans une tasca (taverne) pour un

plat plus roboratif ? Sans hésiter, commandez
une feijjoada a transmontana, hallucinante
debauche de porc, oreilles et pieds compris,
entre notre potée et notre cassoulet: une
recette paysanne pleine de générosité, al'image
des Portugais. Vous étes plutét « fruits de

mer » ? Cassolettes de coques, sardines,
calamars farcis, poulpe et morue foisonnent...
Sylvie Da Silva dévoile une ville magnifique,
une gastronomie méconnue, et nous confie
ses meilleures adresses pour la savourer.

© Photos éditions Mango
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’ (e plat se hange en
\ ‘petised’, a laperitd. TI
| jpeut se préparer avec des
l sardines {raiches en fdets
que l'on feva frive sans
[avine. Cornme tout
plat maring, réalisé la vedle,
(l est encore medleyr.

|

ESCABECHE DE SARDINES (ESCABECHE DE SARDINHAS)

Pour 4 personnes 1.Levez les filets des sardines pour gu’ils soient saisis, legerement

Préparation: 15 min grillées en enlevant la téte et I'aréte bralés. Ajoutez les tomates, I'all,

Repos:1h centrale. Déposez les filets dans du poivre et le piri-piri. Laissez cuire

Cuisson: 15 min un plat creux en terre cuite et pendant quelques minutes sans
arrosez-les de jus de citron. Laissez  cesser de remuer.

m 5 sardines grillées m 2 tomates mariner le temps de la préparation. 4.Versez le vin blanc et le vinaigre

bien mires m 1/2 poivron vert 2.Pelez les oignons et la gousse et baissez a feu moyen. Poursuivez

m 2 oignons m 1 gousse d’ail d’ail, puis coupez-les en rondelles. la cuisson 10 min a couvert.

m 1 pincée de piri-piri m4 brins de Coupez le demi-poivron en 5. Répartissez la préparation

persil platm Le jus de 1/2 citron lamelles et les tomates en tranches. chaude sur les sardines marinées

= 1 verre de vin blanc sec m 1 verre 3.Dans une poéle, faites sauter et laissez reposer 1a2 h au

de vinaigre de vinm4 c. a soupe les oignons et le poivron a feu vif réfrigérateur. Parsemez I'escabéche

d’huile d’olive m Poivre avec 'huile d’olive, en remuant de persil ciselé au moment de servir.

&
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BEIGNETS DE MORUE (PASTEIS DE BACALHAU)

Pour 20 beignets
Préparation: 1h
Cuisson: 45 min

m 4 morceaux de morue dessalée
(environ 400 g) m 8 pommes

de terre a purée m 1 gros oignon

m 3 ceufs m 5 brins de persil plat

= 1 c. a soupe de farine (facultatif)
m4 c. a soupe d’huile d’olive

m Huile pour friture m Gros sel

= Poivre

1.Epluchez et lavez les pommes
de terre, puis coupez-les en deux.
2.Dans une grande casserole,
déposez les morceaux de morue
et couvrez-les d’'eau froide. Portez
a ebullition, puis, hors du feu,
laissez pocher la morue pendant
10 min. Egouttez-la 4 I'aide

d’'une écumoire (réservez I'eau de
cuisson) et laissez-la refroidir.

3. Remettez 'eau de cuisson

a bouillir avec 1 pincée de gros
sel et plongez-y les pommes

de terre. Faites-les cuire 15 min
environ. Egouttez-les, puis
ecrasez-les en purée dans un
saladier, en incorporant

2 c. a soupe d'huile d’olive.
4.Pelez et émincez I'oignon.
Faites-le roussir dans une

poéle avec le reste de I'huile

d’olive, pendant 4 a 5 min.
5.0tez la peau et les arétes de

la morue. Dans un saladier,
emiettez la chair, puis malaxez-la
comme pour une pate a pain

afin qu’elle soit tres effilee. Lavez
le persil et hachez-le. Incorporez
la morue, I'oignon et le persil

a la purée. Ajoutez les ceufs, un
par un, en melangeant bien entre
chaque: la consistance doit étre
compacte et legerement mouillée
(ajoutez 1 c. a soupe de farine

si elle est trop liquide). Formez des
boulettes de la taille d'un ceuf,

en les moulant a I’'aide de deux
cuilleres a soupe.

6. Faites chauffer |'huile de
friture dans une grande sauteuse
a bord haut. Quand elle est

bien chaude, faites-y glisser
doucement 8 boulettes, en

les remoulant bien. Laissez dorer
2 a 3 min, puis, a l'aide de

deux fourchettes, retournez-les
délicatement. Quand les beignets
sont bien dorés de chaque

coté, égouttez-les sur du papier
absorbant. Renouvelez I'opération
et degustez sans attendre.

Ces beignets peuvent étre servis
en entrée, avec une salade verte
accompagnée de poivrons
rouges grilles coupés en lamelles.
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CALAMARS FARCIS A LA PORTUGAISE
(LULAS RECHEADAS A PORTUGUESA)

Pour 4 personnes
Préparation: 30 min Cuisson: 40 min

m 1 kg de calamars moyens prépares par le poissonnier
(vidés, avec les tentacules et les tétes de coté)m75 g
de chourico sans la peau, haché m 120 g de mie de pain
émietiée m 2 oignons m 2 gousses d’ail m 1 petit bouquet
de persil platm 1 ¢c. 3 soupe de concentré de tomates

m 1 boite de tomates concassées m 35 cl de vin blanc

m 3 c. a soupe d’huile d’olive m Sel, poivre

1.Lavez les calamars. Hachez les tétes et les tentacules.
Mettez-les de coté. Hachez le persil.

2. Dans une sauteuse, faites chauffer la moitié de

I'huile d’olive. Faites revenir 1 oignon et 1 gousse d’ail
hachés pendant 5 min. Ajoutez la moitié du persil hache,
le chourico, la mie de pain, les tétes et les tentacules

de calamars. Salez et poivrez. Laissez mijoter une dizaine
de minutes et réservez.

3. Farcissez les calamars avec ce meélange, sans

trop les remplir, et fermez-les avec un cure-dent. Dans

la sauteuse, faites chauffer le reste de I'huile d’olive,
ajoutez 1 oignon et 1 gousse d’ail hachés, faites-les
blondir, puis ajoutez le concentré de tomates et les
tomates concasseées. Faites revenir 5 min en remuant

et versez le vin blanc. Ajoutez les calamars, salez,
poivrez et laissez mijoter 20 a 25 min, a feu doux et

a couvert. Retournez les calamars une ou deux fois.
4.Servez parsemée de persil, accompagne de pommes
de terre vapeur ou de riz blanc.
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MORUE A GOMES DE SA (BACALHAU A GOMES DE SA)

Pour 6 a 8 personnes
Préparation: 30 min Cuisson: 35 min

~
- "L‘- “ r'e -

N W
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= 1 morue de taille moyenne dessaléee

m 1,5 kg de pommes de terre Roseval

m 1 kg de gros oignons & 10 olives noires
dénoyautées m6 c. a soupe d’huile d’olive

1.Dans une grande casserole, déposez
la morue et couvrez-la d’eau froide. Portez
a ebullition, puis, hors du feu, laissez-la
pocher 10 min. Egouttez-la (réservez I'eau
de cuisson) et laissez-la refroidir.

i
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2.Epluchez et lavez les pommes
de terre, coupez-les en deux
dans la longueur. Pelez les oignon
et taillez-les en fines rondelles.

S

3. Remettez la casserole d’eau de

cuisson de la morue sur le feu et

faites bouillir a nouveau. Ajoutez les
pommes de terre et les ceufs dans
la casserole, laissez cuire pendant

15 min. Egouttez et réservez.
4.Dans une poéle, faites chauffer

I’huile d’olive, puis faites-y revenir

o

les oignons a feu moyen jusqu’a
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ce qu’ils prennent une couleur doreée.

5. Préchauffez le four 2 180 °C. Emiettez
la morue en enlevant la peau et les
arétes. Coupez les pommes de terre en
rondelles. Ecalez les ceufs et détaillez-
les en rondelles. Dans un grand plat a
gratin, disposez une couche de pommes
de terre puis une couche de morue.
Renouvelez I'opération une fois.
Recouvrez de rondelles d'ceufs durs, puis
d’'une couche d’oignons frits avec leur
huile de cuisson. Décorez d’olives noires.
Enfournez pour 15 min. Servez aussitot.
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SAVEURS D’AILLEURS Lecture gourmande

POMMES ROTIES AU PORTO
(MAGCAS ASSADAS
COM VINHO DO PORTO)

Pour 4 personnes
Préparation: 10 min
Cuisson: 35 min

= 4 pommes rouges biom4 c. a soupe
de porto rouge m Quelques pincées
de cannelle m 25 g de beurre coupé en
4 lamelles + un peu pour le moule

m 4 c. a café de cassonade

Ustensile : 1 plat a gratin

1. Préchauffez le four a 180 °C. Beurrez
un plat a gratin.

2.Lavez les pommes. Evidez-les en leur
centre sans aller jusqu’au fond. Déposez
dans chaque creux 1 lamelle de beurre,

1 c. a café de cassonade, 1 c. a soupe de
porto et saupoudrez de cannelle.
3.Installez les pommes dans le plat et
enfournez pour 35 min, ou un peu plus selon
la variéte. Arrosez régulierement de porto.
Vérifiez la cuisson et servez chaud ou tiede.

L’abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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SAVEURS D’AILLEURS L Asie d'Orathay

Diplomée de I’école Ferrandi,
Orathay Souksisavanh vous dévoile
les secrets de la cuisine asiatique.

Le « sao nam » est originaire de la région Centre-Sud de la
Thailande. Tres rafraichissant, il est souvent consommeé pendant

les fortes chaleurs du Songkran, le Nouvel An bouddnhiste.
Recette et stylisme Orathay Souksisavanh. Photos Charlotte Lascéeve.
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Pour olotenir un
strop horogene,
[aites fondre le
sucre de palme
dans le noc-mann
en mélangeant
sur feu doux.

Sogez Jénéreux avee la Jarnihlre,
chacun jpourra atns( se resservir et
dosez le jPiment selon vos Joafs.'

Pour 4 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 10 min
Repos : 15 min

m 400 g de vermicelles de riz (bun tuoi)

m 350 g de creveties crues décongelées
décortiquées m 1 petit ananas 50 g de
gingembre frais m40 cl de lait de coco
m4 c. a soupe de cacahueéetes grillées
salées m 2 citrons verts m8 brins de
menthe m 4 piments verts (facultatif) m Sel
Pour le sirop: 100 g de sucre de palme
(en épicerie asiatique) ou de sucre
completm5 cl de nuoc-mam

1.Hachez grossierement le sucre
de palme et faites-le fondre sur feu doux
avec le nuoc-mam (photo 1). Réservez.
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2. Faites tremper les vermicelles deriz
dans un récipient d'eau froide selon les
instructions du paquet (15 min environ).
Fendez le dos des crevettes, retirez le
boyau si besoin (photo 2). Salez-les et
reservez au réfrigérateur.

3. Portez le lait de coco a ébullition avec
une pincee de sel, puis laissez-le refroidir.
4. Portez une casserole d’eau a
ebullition et faites cuire les vermicelles
pendant 6 a 8 min.

5. Pendant ce temps, détaillez le
gingembre en julienne et I'ananas en
petits morceaux réguliers. Emincez les
piments et coupez les citrons en
quartiers (photo 3). Lavez la menthe.

6. Goltez les vermicelles pour verifier

la cuisson: ils doivent étre tendres.
Egouttez-les, rincez-les a I'eau froide,

Choisissez dles

vermicelles de

rz « buyn tuoc >,
les mémes que
ceux utdisés pour
le bo loun et
les rouleaux e

[Printenpos.

Pour loten les
é(jouHen [ormez de
jpetites pognées dle
vermicelles en wid
et pressez entre vos
matns pour retirer
lexcéolent deay,

egouttez-les de nouveau. Réservez

dans une passoire (photo 4).

7. Portez une autre casserole d’eau

a ébullition et faites cuire les crevettes

1 min en remuant. Elles doivent rester
nacrées a cceur. Egouttez.

8.Dans un grand plat, placez tous les
eléments de la recette. Chacun se servira
dans son bol et assaisonnera selon ses
golts. On verse du lait de coco sur ses
vermicelles, on ajoute du sirop de nuoc-
mam et un bon filet de jus de citron, puis
la garniture, les crevettes, I'ananas, le
gingembre, les cacahuetes, la menthe
effeuillée et le piment. Le tout se mélange
ensuite comme un bo bun.

Notre conseil vin
Un alsace-gewurztraminer
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INFOS COMMERCIALES

les Incontournables

Faites croustiller vos burgers !

Découvrez les Croissants Burgers de La Fournée Dorée!
Concus a partir d’'une pate feuilletée, ces pains a burger
allient moelleux et croustillant pour une texture unique. Le
tout, fabriqué dans les ateliers de la marque en France.
Réchauffez-les au four pour un parfait eéquilibre ou au grille-
pain pour encore plus de croustillant!

4 croissants burgers La Fournée Doreée, 280 g, 2,19 €
En grandes et moyennes surfaces.

Lou Blanc Pacherenc du Vic-Bilh
sec: élégance et fraicheur

Fiere ambassadrice des appellations Madiran et
Pacherenc du Vic-Bilh, la cave de Crouseilles dévoile
sa cuvée Lou Blanc, un hommage a la délicatesse
des vins blancs secs de la région. Traditionnellement
reconnue pour ses moelleux, 'AOC Pacherenc du
Vic-Bilh séduit aussi par la finesse et |'élégance de ses
blancs secs. Lou Blanc incarne cette subtilite, offrant
une expeérience gustative rafraichissante, parfaite pour
les jours ensoleillés.

La robe de cette cuvée, jaune pale et brillante, dévoile
au nez une belle intensité aromatique de fruits frais et
d’agrumes citronnés. La bouche est ample et equilibrée
avec une finale vive et persistante; un assemblage parfait
de gros manseng et de petit courbu. Lou Blanc se deguste
de I'apéritif a la fin du repas. Ce vin s’associe a merveille
aux gambas et fruits de mer.

Lou Blanc Pacherenc du Vic-Bilh sec, cave de Crouseilles:
6,60 €. En grande distribution et sur la boutique en ligne.

RIVIERE RIVIERE
“MA

L’Onctueux de RIVIERE DU MAT,
I'innovation gourmande de 2024

RIVIERE DU MAT, I'une des plus anciennes distilleries de
La Reunion, dévoile L'Onctueux, sa nouvelle gamme de deux
recettes inedites de liqueur crémeuse a base de rhum, aux notes
naturelles et gourmandes. Suaves et parfumeés, L'Onctueux
Vanille Bourbon et L'Onctueux Noix de Macadamia & Caramel
séduiront tous les palais. Idéal a déguster pur sur glace.

L'Onctueux, de Riviére du Mat, 7°, 70 cl, 13,45 €. En grandes
et moyennes surfaces, rayon Liqueurs modernes.

Merveilles du Monde !

Les adeptes de l'incontournable tablette Lait Noisettes et Amandes
pilees de Merveilles du Monde craqueront inévitablement pour cette
pate a tartiner qui en reproduit 2 merveille I'inimitable go(it. Les autres
se laisseront convaincre par sa trés généreuse teneur en noisettes et
en amandes (a hauteur de 18,5 %) et le choix d’'ingrédients vertueux
et qualitatifs. En résulte une texture crémeuse et lactée qui s'étale
d’ailleurs avec une facilité déconcertante, tout ce dont on a besoin
pour notre prochain gouter!

Pate a tartiner Merveilles du Monde, pot de 190 g: 2,95 €, pot
de 340 g: 3,95 € En grandes et moyennes surfaces et sur le site
mervelilles-du-monde.fr

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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V Tagliatelles aux girolles.......cceeveeeerieereieieeeeeeeieeere e enee p. 97
Vermicelles de riz a I'ananas et aux crevettes ............. p.119

V : recette vegetarienne

DESSERTS
Cookie XXL gianduja et praling..........cccccoeeeiiiiiiiiiiciennnn. p. 67
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Créemes catalanes alapéche.........ccevvvvvvciivviviiecinennnnn. p. 24
Flan a la noisette et feve tonka, noisettes
du Piemont aiillees . cuawssnamssnwimasiasinmsies p. 59
Flans aux mirabelles et au gingembre............ccoeeeiinnninns p. 61

Flans pistache au lait d’amande et aux figues poélées... p. 60
Gateau au chocolat, framboises et piment d’Espelette...p. 25

Gateau aux quetsches de tante Lenis...............c.c....... p. 102

Géateau de pain et raiSiNS SECS .....ivveeiiiieiiiiiniiiiiniiennen, p. 109

Moelleux citron, confit de mares et poélee

AE MYIIIES....cveeeiei ettt e s s aee s e eaessna e p. 69

Paris-brest, version Chef..........cooovveviiiiciiiiiiicciinnnne, p. 54

Paris-brest; version tradi......uonusnamisisssnsiis p. 54

POFIOKAIOPIA i issnmmnssnmsmmmmsasmassmias s s ossavisss p. 63

Tarte aux mares et au Pavol.......c.oeevveeereeeirierieneercrrnnns p. 79

QUICHES, PAINS & TARTES SALEES

Bruschetta mozzarella-anChois..........cccovevviceviiiniinnnnn. p. 107
V Crinkle tart au camembert, a la pomme et au cumin...... p. 39

Quiiche POUlET-CUIMTY=COC0 . swussivsioinsviaimivsississssasanis p. 36
V Tarte croustillante aux champignons de Paris

S O ) e vy Ay Ay A A Sy A A A A Ay A A A p. 33
V Tarte feuilletée a l'ail confit.........ccoivvvmiiiiiiiiiiiiiereiinnn, p. 35
V Tarte fleur aux légumes CroquantS.......c.evieeiaiiarinnieens p. 34
V Tarte froide ricotta-tomates anciennes .........cccveevvveeneenn p. 39

Tarte rustique courge, feta, lardons et noisettes ........... p. 38
V Tarte tatin auberginge-MmiS0 ......c.ccveivviererrerieeennerunneennraanes p. 37

SAUCES & AUTRES

V Chutney de tomates VEIES ......c.couieeceiiiisnemmissaiinneseninnns p. 79
VPestodefanesS deradiS ....cuuueveeiiiiieieireiirnieennesnnennnesnes p. 107

Gateau au chocolat, framboises
et piment d’Espelette.
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CARNET D’ADRESSES

NEWSp.6

French Bloom La Cuvée Vintage 2022.

En vente chez une sélection de revendeurs
(La Grande Epicerie de Paris, Galeries Lafayette
Duclot La Cave, La Cave Badie a Bordeaux...)
et sur www.frenchbloom.com

Le Temps du Comté. Site pour l'inscription:
www.letempsducomte.com

Monoprix. www.monoprix.com

Foires aux vins:

Aldi. www.aldi.fr

Auchan. www.auchan.fr

Avenue des Vins. 12, rue Le Chatelier,
75017 Paris. Tél.: 01 553850 74.
www.avenuedesvins.fr

Biocoop. www.biocoop.fr

Carrefour. www.carrefour.fr

Casino. www.supercasino.fr

Cdiscount. www.cdiscount.com

Cora. www.cora.fr

Comptoir des Vignes. comptoirdesvignes.fr
E. Leclerc. www.e.leclerc

Exclus web sur www.e.leclerc/cat/ma-cave
Franprix. www.franprix.fr

Intermarché. www.intermarche.com
Lavinia. 22, avenue Victor-Hugo, 75116 Paris.
www.lavinia.com

La Grande Epicerie de Paris.
www.lagrandeepicerie.com

Le Petit Ballon. www.lepetitballon.com

Lidl. www.lidl.fr

Monoprix. www.monoprix.fr

Nicolas. www.nicolas.com

Systeme U. www.magasins-u.com

V and B. www.vandb.fr

Wineandco. www.wineandco.com

RESTOS ET BISTROTS p. 10

Iké. Printemps du Godt, 64, bd Haussmann,
8° étage, 75009 Paris. Tél.: 014282 5301.
Joki. 33, rue des Bahutiers, 33000 Bordeaux.
Tel.: 0557832394, Reservation : zenchef.com
L’Ecu de France. 31, rue de Champigny,
94430 Chennevieres-sur-Marne.

Tel.: 014576 0008. ecudefrance.com

INNOVATIONS p. 14
Electrolux. www.electrolux.fr
Liebherr. www.liebherr.com/fr
Samsung. www.samsung.com/fr
Smeg. www.smeg.com/fr
Whirlpool. www.whirlpool.fr

ART DE VIVREp. 16

Bloomingville. www.bloomingyville.com/fr
Datcha. www.datchaparis.com
Fragonard. www.fragonard.com

H&M Home. www?2.hm.com/fr

Jardin d’Ulysse. www.jardindulysse.com
Popolo. www.popolo.fr

Madam Stoltz : hitps://madamstoltz.dk

FLACONS CHOISIS p. 26

Aldi. www.aldi.fr
Auchan. www.auchan.fr
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Biocoop. www.biocoop.fr

Carrefour. www.carrefour.fr

Carrefour Ma Cave. macave.carrefour.fr
Casino. www.supercasino.fr

Cdiscount. www.cdiscount.com

Cora. www.cora.fr

Comptoir des Vignes. comptoirdesvignes.fr
E. Leclerc. www.e.leclerc

Infermarché. www.intermarche.com
Lavinia. 22, avenue Victor-Hugo, 75116 Paris.
www.lavinia.com

La Grande Epicerie de Paris.
www.lagrandeepicerie.com

Le Petit Ballon. www.lepetitballon.com
Monoprix. www.monoprix.fr

Nicolas. www.nicolas.com

Systeme U. www.magasins-u.com

V and B. www.vandb.fr

Wineandco. www.wineandco.com

GOURMET p. 30

Louis Festa-Les Singuliers. 6, rue Montaigne,
24110 Saint-Astier. Tel.: 05 63 45 72 07,
www.restaurantlessinguliers.fr

Hugo Riboulet-Groot. 34, rue Saint-Sauveur,
75002 Paris. www.grootlatourte.com

TENDANCES VINS p. 40

Cave Sémélé. 75, rue Sedaine, 75011 Paris.
Quvert de 11 ha 20 h du mardi au samedi,
ferme dimanche et lundi.

Chateau Roubine. chateauroubine.com/fr
Domaine des Grandes Espérances.
www.grandes-esperances.fr

Domaine Trapet. www.domaine-trapet.fr/fr
Gérard Bertrand. www.gerard-bertrand.com
Vignoble du Réveur. vignoble-reveur.fr

PORTRAIT DE TALENT p. 64

Café Bouillet. 161, boulevard de la Croix-Rousse,
69004 Lyon. Tél.: 04787256 05. Adresses des
boutiques sur chocolatier-bouillet.com

DESSERT DE PRO p. 68

Carl Marlefti. 51, rue Censier, 75005 Paris.
Tel.: 01433168 12. Ouvert du mardi au
samedi, de 10 h a 20 h, et dimanche et jours
féries, de 10 h a 13 h 30. Fermé le lund..

NI VIANDE NI POISSON p. 80
Emmanuelle Angot. 103-105, rue de
Meniimontant, 75020 Paris. emmanuelieangot.com
Laurette Broll. 47, avenue Gambetta, 75020
Paris. Tel.: 06 78 3080 19. laurettebroll.com
Nautilus Ceramics. 2, avenue du Grand-Saint-
Bernard, 1920 Martigny (Valais), Suisse.
www.nautilus-ceramics.com

LE HAUT DU PANIER p. 90

Miels et Saveurs, Gaél Volland, Nathalie Accili.
1, rue Menelle, 54540 Pierre-Percée. Tél. : 06 35
94 38 46. E-boutigue sur miels-et-saveurs.ir

L'ITALIE DE LAURA p. 104

Laura Zavan. www.laurazavan.com
Antonis Cardew. www.antoniscardew.com
Jérome Hirson. www.jeromehirson.com
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Ashwagandha - ,
Relax%tion Clarté d’Esprit

INFUSION AYURVEDIQUE AUX PLANTES

INFUSION AYURVEDIQUE AUX PLANTES GINSENG. MELISSE. EUCALYPTUS

ASHWAGANDHA, BAIE DACEROLA, PASSIFLORE
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DECOUVREZ LES NOUVELLES CREATIONS
DE YOGI TEA®

DEUX TISANES 100% BIO REVIGORANTES
ET BIENFAISANTES.

YOGI TEA® ASHWAGANDHA RELAXATION YOGI TEA® CLARTE D’ESPRIT
Un assemblage ayurveédigue harmonieux Une infusion ayurvédique fraiche au ginseng,
d'ashwagandha, de baie d’acerola et de passiflore. a la citronelle et a I'eucalyptu

yogitea.com @ facebook.com/yogitea (0) @yogiteaeurope



