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La recette de cote de cochon du chef
Emmanuel Leblay

Emmanuel Leblay est le chef du comptoir bistronomique La Pie qui Couette, situé au cceur des
halles de Nimes. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de
cote de cochon fermiere, spirale de patates douces et pomme de terre, et jus de carotte acidule
a la graine de moutarde.

- 4 cotes de cochon

- 1 kg de patae douce

- 1 kg de pommes de terre

- 150 g de beurre

- 1 dl de jus de carotte

- 1dl de jus d’orange

- 10 g de graine de moutarde jaune

Eplucher et tailler en fines laniéres les pommes de terre et la patate douce. Les superposer et les rouler,
saler, poivrer et badigeonner de beurre. Tailler en forme de cylindre et cuire au four a 150° pendant 45
min. Les couper en deux en forme de bisot. Dans une casserole, ajouter le jus d’orange et le jus de
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carotte, faire réduire a consistance sirupeuse. Monter au beurre et au dernier moment ajouter les graines
de moutardes. Cuire les cote de cochon a feu doux en arrosant de beurre noisette.

La recette de tartare de boeuf du chef
Emmanuel Leblay
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Emmanuel Leblay est le chef du comptoir bistronomique La Pie qui Couette, situé au cceur des
halles de Nimes. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de
tartare de tende de tranche de beeuf de salers.

Ingrédients (pour 4 personnes) :
- 800gr de beeuf de Salers, tende de tranche

- 1 oignon doux des Cévennes

- 120gr de cornichons

- 1 botte de persil plat

- 2 ¢ a soupe de mayonnaise

- 2 ¢ a soupe de ketchup « heinz »
- 2 ¢ a café de sauce anglaise

- Tabasco

- Sel/poivre

Réalisation :

Tailler la viande au couteau en grosse brunoise et réserver au froid.
Ciseler 'oignon puis hacher les cornichons et le persil.

Dans un cul de poule, déposer la viande et ajouter tous les éléments.
Saler, poivrer et ajouter le tabasco au gout.

Bien mélanger pour une consistance homogéne.

Réserver au frais, dresser juste avant de servir.
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Astuces du chef :

Laisser un cul de poule vide au frais.

Préparer tout le mélange bien a ’avance et mélanger au dernier moment.

Pour les amateurs de tartare piquant, remplacer le tabasco par un petit piment oiseau frais haché.

La recette de baba au rhum du chef
Emmanuel Leblay
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Emmanuel Leblay est le chef du comptoir bistronomique La Pie qui Couette, situé au cceur des
halles de Nimes. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de
Baba au rhum avec creme chiboust au café.

Recette pour 30 pieces environ

Babas

- 30 gr de levure boulangere
- 600 gr d’ceufs

- 560 gr de farine

- 12 gr de sel

- 30 gr de sucre

- 250 gr de beurre

Mettre le beurre en pommade. Mélanger les ceufs, la farine, le sel et le sucre dans le batteur. Mélanger la
levure a de ’eau et I'ajouter au reste de la préparation. Incorporer le beurre pommade au fur et a
mesure. Mouler et laisser pousser a chaleur ambiante pendant 1h. Cuire a 180°c pendant 20 minutes.
Laisser refroidir 24h.

Sirop rhum
- 3/41 d’eau
- 400 gr de sucre
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- 16 cl de rhum
- vanille

Mélanger 'eau, le sucre, le rhum et la vanille puis faire bouillir. Imbiber les babas des 2 cotés.

Chiboust au café

- 1/2L de lait

- 4 jaunes d’ceufs

- 2 ceufs

- 40 gr de sucre

- 60 gr de farine

- 250 gr de beurre

- 1/2 L de créme liquide

- 2 a 3 gouttes d’extrait de café

Faire bouillir le lait avec I’extrait café. Mélanger les ceufs, les jaunes, le sucre et la farine. Incorporer le
lait chaud tout en remuant. Cuire pendant 5 minutes a ébullition. Mettre I’appareil au batteur et
incorporer le beurre a chaud. Réserver au froid, puis incorporer la creme liquide préalablement fouettée.
Dresser.

DR
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La recette de brandade de morue du chef
Emmanuel Leblay

Emmanuel Leblay est le chef du comptoir bistronomique La Pie qui Couette, situé au cceur des
halles de Nimes. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de
brandade de morue aux citrons confits.

500 g de morue dessalée
500 g de pomme de terre
3 dl de creme

3 gousses d’ail

2 citrons bio

4 dl d’huile d’olive

Tailler les pommes de terre en cubes et cuire a feux doux avec la creme et l'ail.
Désaréter la morue et cuire avec 1/3 de lait et 2/3 d’eau. Egoutter & la premiére ébullition.
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Dans un cutter, rassembler les pommes de terre et la morue, mixer et monter a 1’huile d’olive.

Laver les citrons, les rouler dans du papier film et cuire dans 1'’eau en immersion pendant 40 minutes a
feu doux. Les couper en deux et retirer la pulpe. Tailler la peau en brunoise et mélanger avec de I'huile
d’olive.

Dresser l'assiette.
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