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La recette de tarte tatin du chef Matthieu
Herve

Matthieu Hervé est le chef exécutif du bistro et du restaurant gastronomique du Chateau de
Montcaud, situé a Sabran dans le Gard. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il

vous dévoile sa recette de tarte tatin avec mousse fontainebleau, caramel au beurre salé et
glace brioche perdue.

Streusel :

- 135 g farine

- 135 g sucre brun

- 115 g beurre 1/2 sel

Sabler le beurre et la farine dans la cuve d'un batteur munie de la feuille. Ajouter le sucre puis bien
homogénéiser. Séparer en pépites et cuire durant 20 minutes a 180’c jusqu’a obtenir une poudre bien
toastée.

Feuilletage :
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- 500 g farine

- 275 g eau

-10 g sel

- 50 g beurre fondu

- 300 g beurre de tourage

Mélanger au batteur muni du crochet la farine, le beurre fondu, le sel et I’eau. Bien homogénéiser. Etaler
en rectangle et laisser reposer deux heures au réfrigérateur. Taper le beurre sec pour lui donner une
forme rectangulaire 2x plus petite que la pate. Réaliser 5 tours simples avec 1h de repos entre chaque.
Etaler le paton sur 5mm d’épaisseur et cuire entre deux plaques de cuisson a 180’c durant 30 minutes
environ. Détailler des ronds de 4cm de diameétre.

Glace brioche perdue :

- 650 g lait demi-écrémé

- 150 g créeme

- 60 g jaune d’oeuf (3 pieces)
- 80 g sucre

- 2 gousse de vanille

- 150 g chute de brioche

Dans une casserole, faire chauffer le lait, la creme, et la gousse de vanille grattée. Mélanger le sucre et
les jaunes. Verser le lait infusé sur les jaunes et fouetter. Verser a nouveau dans la casserole et cuire a la
nappe a 85’c. Ajouter les chutes de brioche toastées préalablement a 150 degrés durant 10 minutes puis
mixer. Laisser maturer 24h avant de chinoiser et de turbiner.

Caramel liquide :

- 250 g creme

- 250 g sucre

- 125 g beurre 1/2 sel

Faire chauffer la creme dans une casserole. Réaliser un caramel a sec puis ajouter le beurre,
homogénéiser avec un fouet puis verser la creme chaude en mélangeant bien. Réserver.

Mousse fontainebleau :

- 100 g faisselle égouttée
- 150 g créme montée

- 20 g sucre

Egoutter la faisselle durant une nuit au réfrigérateur. Monter la créme au batteur avec le sucre puis
associer les deux masses.

Pomme tatin :
- 200 g sucre
- 200 g jus de pomme
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- 8 pommes royal gala

Réaliser un caramel a sec avec le sucre et déglacer avec le jus de pomme puis couler environ 15 g dans
chaque moule silicone. Eplucher les pommes puis les couper en fines feuilles avec une mandoline
japonaise. Rouler les feuilles de pomme trés serrées jusqu’'au diameétre désiré puis couper en deux
moitiés égales. Déposer dans les moules silicone de 5 cm de diametre. Cuire environ 30 minutes a 165’c.
Refroidir et démouler.

©Arthur Ledoux

La recette de tartare de boeuf du chef
EFmmanuel 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.

Avignon : la Dotation Jeunes Talents
Gault&Millau soutient les entrepreneurs
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Cette année, la Dotation pour les Jeunes Talents Gault&Millau de la région Sud-Est a eu lieu a I'Ecole
Hoételiere d’Avignon. Depuis 10 ans, cette dotation récompense et soutient les entrepreneurs audacieux
qui se lancent dans 'ouverture de leur premier restaurant. Gault&Millau déniche les pépites qui sauront
renouveler la scéne gastronomique francaise.

La cérémonie de dotation Gault&Millau a réuni les jeunes entrepreneurs dont le projet d’ouverture a été
retenu, ainsi que ses partenaires BtoB du secteur C.H.R. Ces derniers s’engagent a conseiller et a
soutenir les lauréats dans leur projet de vie, en leur apportant une bourse pouvant prendre la forme de
matériels, de matiéres premieres, ou bien encore de services. Les chefs Michel Portos et Pierre
Hochart ont parrainé cet événement.

Ainsi, trois duos d’entrepreneurs ont été distingués :

*Mickaél Marcoux et Marie-Jeanne Rault de la Maison Forte a Farnay (Loire).

*Alicia Chardon et Florian Braissand de La Table Floralie a Aix-les-Bains (Savoie).
*Thomas Flachaire et Estelle Harington du Chalet Flachaire a Abondance (Haute-Savoie).
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La recette de truite de la Sorgue du chef
Xavier Mathieu

Xavier Mathieu est le propriétaire et chef étoilé de 1’établissement Le Phébus & Spa a Joucas.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de truite de la
Sorgue au sel et aneth, amandes, citron et spiruline.

Elements principaux :
- Truites arc-en-ciel cal 2/3kg

- Gros sel 1kg
- Sucre 1kg
- Aneth 1 bouquet

Ecailler et vider les truites, les tirer en filets et enlever la peau (votre poissonnier peut le faire). Mettre
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les filets a mariner dans le gros sel, sucre, aneth haché pendant 8 heures puis les rincer.

Marinade :
- Huile d’amandes grillées 150gr
- Jus d’anchois 50gr

Mélanger les deux ingrédients.

Mayonnaise aux amandes :
- Amandes blanches 250gr

- Eau 11

- Huile d’amandes grille 200gr
- Jus citron 15gr

- Encre de seiche 5 gr

- Sel

La veille du repas, mettre a tremper les amandes blanches dans 1’eau. Le jour-], égoutter les amandes et
les mixer en rajoutant petit a petit 190gr d’eau dans lesquelles elles ont trempé. Continuer a mixer en
ajoutant petit a petit I'huile d’amandes grillées pour émulsionner la préparation. Assaisonner au jus de
citron, sel et encre de seiche puis garder au frigo.

Gel citron :
- 8 citrons jaunes (zestes et segments a vif) 2,5kg
- Sirop (500gr de sucre, 2kg d’eau)

Blanchir trois fois les zestes en partant d’eau froide, les refroidir. Confire les zestes dans le sirop pendant
une demi-heure, ajouter les segments et retirer du feu. Couvrir avec le film et laisser infuser pendant
deux heures. Egoutter les zestes et les segments et les mixer. Passer au tamis a I’aide d’une corne.
Récupérer le gel.

Glace spiruline :
- Fromage blanc frais 1kg

- Spiruline fraiche 50gr

Mélanger le fromage blanc et la spiruline fraichement ramassée, laisser infuser 4h. Mixer et assaisonner
si nécessaire la préparation. Mettre a la sorbetiére ou congélateur pour faire un granité.

Finitions :

- Cube de citron

- Amandes vertes épluchées

- Amandes brutes coupées a la mandoline
- Eponge aux herbes

Couper la truite en fines tranches et ’assaisonner avec la marinade au jus d’anchois. Disposer quelques
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points de mayonnaise aux amandes et y poser par-dessus les tranches de truite. Faire des points de
mayonnaise et gel citron sur les tranches de truite puis poser un cube de citron sur chaque point de
mayonnaise aux amandes et quelques amandes vertes sur les points de gel citron. Rajouter quelques
gouttes de marinade sur les tranches de truite et terminer les plats avec les amandes brutes coupées a la
mandoline. Ajouter avant la dégustation une quenelle de glace a la spiruline ou une cuillere de granité a
la spiruline.
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La recette de crevettes sauvages Carabineros
du chef Michel Hulin
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Michel Hulin est le chef du restaurant La Cabro d’Or de Baumanieére, aux Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de crevettes
sauvages Carabineros a la plancha avec gnocchis au citron confit et coquillages.

Pour 6 personnes :
- 24 crevettes « Carabineros »

- 30 palourdes

- 30 olivettes de taggiasche

- 6 artichauts violets

- 6 tomates

- herbes mélangées

- huile d’olive fruité vert de la Vallée des Baux
- pistou de basilic
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Dans une casserole, mettre un trait d’huile d’olive, ajouter les artichauts tournés, le demi jus de citron,
sel, poivre, thym, une gousse d’ail et mouiller a mi-hauteur avec de 1’eau. Cuire les artichauts « Al dente
», les garder dans leur cuisson.

Monder les tomates et récupérer les pétales, puis, sur une plaque huilée, disposer les pétales de tomate,
assaisonner avec le sel, sucre, poivre, thym et huile d’olive. Cuire a 95°C pendant 1h30.

Le jus:

- 3 échalotes

- 50 gr de gingembre

- 50 cl de vin blanc

- 25 cl de cognac

- 1 cuillére a soupe de concentré de tomate
- 25 cl de fond de veau

- huile d’olive

- beurre

Décortiquer les crevettes et conserver les tétes pour réaliser le jus. Faire colorer les tétes de crevettes
avec un trait d’huile d’olive et une noix de beurre. Ajouter 1’échalote, le gingembre puis déglacer au
cognac. Réduire a sec, ajouter le vin blanc et réduire a nouveau au 3/4. Ajouter ensuite le fond de veau, le
concentré de tomate et laisser cuire lentement. Passer au chinois et réserver.

Les gnocchis :
- 500 gr de chair de pomme de terre (= 1 kg de pomme de terre)

- 150 gr de farine

- 1 jaune d’ceuf

- 40 gr de citron confit

- ciboulette ciselée

- piment d’Espelette

- huile d’olive fruitée verte de la Vallée des Baux

Faire cuire 1 kg de pomme de terre au four avec peau sur un lit de gros sel a 180 °C pendant environ 1
heure, puis les éplucher et récupérer 500 gr de chair. A cette chair, additionner 150 gr de farine, 1 jaune
d’ceuf, 40 gr de citron confit haché et assaisonner.

Sur un plan de travail fariné, détailler les gnocchis, fagonner au dos d’une fourchette puis les conserver
dans un linge fariné au frais. Les pocher ensuite dans une eau salée pendant quelques minutes, les
égoutter sur un linge et les assaisonner avec un peu de ciboulette.

Cuisson et finition :

Dans une poéle chaude, rotir les crevettes pendant une minute sans matiere puis ajouter un trait d’huile
d’olive, les retourner, laisser 30 secondes puis les débarrasser sur un papier absorbant. Dans de I’eau
bouillante, ouvrir en quelques secondes les palourdes. Disposer les ingrédients harmonieusement sur
I’assiette, terminer avec un trait d’huile d’olive et du pesto de basilic.
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Avignon, Sainte-Catherine : « Le diner des
chefs a la maison » revient le 26 et 27 avril
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Pour la quatrieme fois, plusieurs chefs cuisiniers du territoire d’Avignon se mobilisent sous la
houlette du chef étoilé Christian Etienne pour proposer des paniers gastronomiques pour 100
euros par personne en click & collect. Cette année, les profits profiteront a un projet mis en
place par !'Institut du cancer de Sainte-Catherine.

Ce 26 et 27 avril, c’est la quatrieme édition du « diner des chefs a la maison. » Le principe ? 52 chefs
cuisiniers du territoire Avignon-Provence ont collaboré pour proposer des repas caritatifs et
gastronomiques a un prix fixe de 100 euros en click & collect. Christian Etienne, chef étoilé, a dirigé une
fois de plus ce groupe de travail avec I'idée de concocter un panier plein de saveurs et de vie.

Vous pouvez commander vos paniers des maintenant et les retirer le vendredi 26 ou le samedi 27 avril
dans I'un des deux points de distribution proposés a Avignon, a I'Institut Sainte-Catherine ou a Moriéres-
les-Avignon chez Helen Traiteur. La date limite de commande par cheque est le vendredi 19 avril et la
date limite de commande par carte bleu est le lundi 22 avril.

Des bénéfices a destination d’un projet contre le cancer

L’ensemble des profits qui seront récoltés durant cette initiative sera reversé a un projet de santé mis en
place par I'Institut Sainte-Catherine engagé dans la lutte contre le cancer. Il s’agit du programme de
recherche Interception qui a été pensé par l'Institut Gustave Rousy, et Sainte-Catherine fait partie des
deux seuls établissements avec I'Institut de Villejuif a proposer ce dessein. L’idée est d’apporter un
changement de trajectoire de vie et de santé aux personnes qui sont particulierement susceptibles de
développer un cancer.
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En participant a ce projet, vous devenez mécene de I'Institut Sainte-Catherine, ce qui vous permet d’avoir
acces a une déduction fiscale. Le prix de revient du panier étant de 50€, une déduction fiscale est
possible a hauteur des 50€ restants.

- Pour un particulier, déduction fiscale possible de 33€ (66%)

- Pour une entreprise, déduction fiscale possible de 30€ (60%)

Un menu 2024 haut en couleur

Cette année, le menu de 2024 sera placé sous le signe de 1’association des saveurs. Vous pouvez
notamment retrouver :

- 4 pieces apéritives

Foie gras, pain d’épices, dome de pomme caramélisé
Pique de poulpe mariné, fenouil, pickles de radis
Finger d’agneau fagon tajine

Baby courgette farcie d'une nicoise de légumes.

- Mise en bouche
Crabe et daurade rougie de betterave, Gel de vinaigre Tosazu.

- Entrée
Compression d’asperges vertes et blanches de Mr. Gros au nori, marmelade d’asperge, confit d’ceuf bio
et condiment carotte/agrumes.

- Plat
Epaule d’agneau de la Crau confite aux épices mauresques, jus réduit infusé de sauge, artichaut roti,
navet nouveau, larme de pomme de terre.

- Dessert
La douceur acidulée : un biscuit croustillant, une mousse au thé Earl Grey, confit de pamplemousse.

Petit rappel des éditions précédentes

2021 (1re édition) : 25 238,31 € de collecte grace a la vente de 653 repas commandés par 281
participants : Les restaurants n’étaient pas encore ouverts pour cause de Covid et les participants étaient
avides d'un menu réalisé par les chefs de la région Projet associé : Le nouveau service Ventoux, service
de soins palliatifs et de séjours longue durée qui a ouvert en juin 2021

2022 (2¢ édition) : 18 767,55 € de collecte grace a la vente de 435 repas commandés par 190
participants - Projet associé : la création d'une plateforme « Hopital numérique »

2023 (3¢ édition) : 13 834 € de collecte grace a la vente de 438 repas commandés par 179
participants - Projet associé : la création d'une plateforme « Hopital numérique » (sur 2 ans, car projet
lourd)
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Infos pratiques : « Le diner des chefs a la maison ». Le vendredi 26 et le samedi 27 avril 2024.
Commandes possibles en cliquant ici. Retraits sur I'Institut Sainte-Catherine, 250 chemin de
Baigne Pieds, Avignon ou a Helen Traiteur, 884 route de Chateaublanc, Moriéres-les-Avignon.

La recette de pissaladiere du chef Nicolas
Bottero

Nicolas Bottero est le propriétaire et le chef de cuisine du restaurant étoilé Le Mas Bottero

situé a Saint-Cannat, dans les Bouches-du-Rhone. Pour régaler vos papilles et celles de vos
proches, il vous dévoile sa recette de pissaladiere avec oignons doux des Cévennes, lisette en
gravlax et olives séchées.

Pate ciabatta :
- 100g de farine

I1 @ Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
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- 2g de sel

- 6g de levure de boulanger
- 20g d’huile d’olive

- 60g d’eau

- Pain de mie sans croiite

- Huile d’olive

Mélangez I’eau, I'huile d’olive et la levure et délayez dans la farine et le sel. Malaxez pendant 5 minutes
jusqu’a obtention d’une pate homogene avec du corps. Laissez reposer 1h au frais. Etaler a 0.5 cm
d’épaisseur et faites cuire en bande a la vapeur sur une plaque a trous pendant 12 minutes. Refroidissez
et détaillez en carré de 8X8cm. Pour les tuiles de pain : abaisser le plus fin possible des tranches de pain
de mie a l'aide d'un rouleau. Taillez en carré de 9X9 cm, cuire au four entre deux plaques avec de I'huile
d’olive pendant 15 minutes a 170°c environ jusqu’a coloration blonde.

Anchoiade :

- 200g d’anchois a I'huile

- 6g d’ail

- 160g d’huile de tournesol

- 2¢g de vinaigre de vin rouge
- 50g d’eau

- 400 g de petit maquereau
- 200 g Sel fin

- 20 g Sucre

- 5 g Baies roses écrasées

- 5 g de graines d’anis vert (ou fenouil)

Si vous disposez d'un robot type Thermomix, mixez I’ensemble des produits vitesse maxi pendant 2 a 3
minutes jusqu'a émulsion compléte de ’appareil. Sinon, a ’aide d’un mixeur plongeant, mixez les
anchois, I'ail avec le vinaigre et monter avec 1'eau et huile au fur et a mesure jusqu’a émulsion totale.
Levez les filets de maquereau, mettez-les dans un plat avec le mélange a gravlax pendant 12h au frais.
Rincez et laissez sécher. Coupez en petits morceaux d’1 cm par 1 cm de coté.

Purée Oignons :
- 750 g d’oignons doux des Cévennes
- 2009 de gros sel

Faites cuire les oignons doux entiers non épluchés sur un lit de gros sel au four a 180°c pendant 1h.
Enlevez la peau et mixez. Rectifiez ’assaisonnement et collez la purée a la fécule de pomme de terre si
besoin. Passez quelques minutes au fumoir. Taillez les cébettes en biseaux.

Oignons frits :
- 250 g oignons doux des cévennes

- Huile neutre
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Ciselez un oignon assez fin et faites-les frire dans un bain d’huile de tournesol jusqu’a coloration blonde.
Débarrassez sur papier absorbant et salez.

Pickles oignons :
- 200 g d’oignons rouges grelots

- 50g de sucre
- 200g de vinaigre blanc
- 300g d’eau

Portez a ébullition 1’eau, le vinaigre blanc et le sucre. Versez sur les oignons grelots rouges
préalablement coupés en 4. Fermez et laissez au frigo pendant un jour minimum.

Olives :
- 200g d’olives noires dénoyautées

Coupez la moitié des olives en 4, séchez le reste au four sur une plaque a 80°c pendant 1h.

Dressage :
- Thym frais
- 1 bt de cébettes

Pour le dressage, disposez des points d’anchoiade et de purée d’oignons fumées sur la pate a ciabatta
ainsi que des oignons frits et des olives séchées. Disposez 2 morceaux de lisette aussi. Sur la tuile de
pain, disposez les mémes ingrédients en ajoutant les pickles d’oignons rouges, les biseaux de cébettes,
les morceaux d’olives noires et les sommités de thym frais.
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La recette de raviole de tourteau du chef
Christophe Chiavola
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Christophe Chiavola est le chef du restaurant Le Prieuré, a Villeneuve-les-Avignon. Pour

régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de raviole ouverte de
tourteau avec bergamote, concombre, sorbet et vinaigrette de crustacés au vinaigre balsamique
bio du Luberon.

La pate a Gyoza :
- 300gr de farine

- 150gr d’eau
- Fleur de sel
- 1 cuillere a soupe de sésame noir

Mélanger la farine et 1’eau en rajoutant le sel. Bien pétrire pour avoir une pate lisse et non collante. Faire
une grosse boule et laisser reposer 1 heure. Ensuite, découper des petits patons de 15 g environ. Puis les
étaler finement, les emporte-piecer avec un emporte-piéce rond, pour avoir une pate a raviole bien
propre. Faire chauffer de I’eau salée, puis les pocher dans I’eau pendant une minute, les sortir, les
rafraichir, absorber toute 1’'eau dans un papier absorbant. Ensuite, étaler les ravioles et les badigeonner
d’huile d’olive, fleur de sel, piment d’Espelette, et positionner dessus les feuilles de Cerfeuil, Capucine,
pimprenelle, mélisse citronnée, quelques graines de sésame noir et basilic baby. Réserver au
réfrigérateur.

Le gel de bergamote :

I1 m Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839
https://echodumardi.com/tag/gastronomie/page/7/ 20/26


https://www.linkedin.com/in/christophe-chiavola-337411b9/?originalSubdomain=fr
https://www.leprieure.com
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

23 décembre 2024 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 23 décembre 2024

- 1 litre de jus de bergamote bio
- 4 baies de poivre de timut

- 110 gr de miel

- 19 gr de agar agar

Verser le jus de bergamote dans une casserole avec 150 g de miel, 4 baies de poivre de Timut
(concassées), 19 g d’agar agar et puis faire chauffer a ébullition, laisser reposer aux frais. Une fois le
mélange bien dur, passer au thermomix ou dans un petit mixeur et mixer jusqu’'a I’obtention d'une
pommade, ne pas hésiter a passer au tamis s’il y a des grumeaux.

Le tourteau :

- 3 tourteaux

- ¥ Fenouil

- 1 oignon

- 1 un bouquet garni
- Gros sel

Prendre trois tourteaux, les pocher dans un court-bouillon avec le fenouil, I’oignon et le bouquet garni.
Plonger les tourteaux dans 1’eau chaude salée en les gardant immergés avec 1’araignée pour que ga
pénetre bien a 'intérieur, laisser cuire 10 min a frémissement et puis couper la cuisson et laisser reposer
encore 10 min. Les laisser refroidir a température ambiante puis les décortiquer, les chairs sont
essentiellement situées dans les pinces et pattes. Une fois les chairs nettoyées, vérifier qu’il ne reste pas
de cartilage et de carapace, les assaisonner avec ’huile d’olive, coriandre, citron vert, piment d’Espelette
et fleur de sel, et du concombre en petite brunoise, réserver au frais. Une fois la pommade faite, la
mettre dans une pipette et la réserver au froid.

La bisque de crustacés (pour la vinaigrette) :

- 1 tourteau frais

- 4 cuilleres a soupe d’Huile d’olive

- 400 g de vin blanc

- 1 oignon

- 1 branche de céleri

- 1 carotte

- 1 bouquet garni

- Toutes les tiges d’herbe fraiche

- 2 cuilléres a soupe de concentré de tomates
- 3 pincées de piment d’espelette

- Fleur de sel

- 120 gr de couenne de porc ibérique

Utiliser le 4¢ tourteau frais restant, le concasser a ’aide d’un couteau, bien faire revenir dans une
marmite avec un filet d’huile d’olive, bien caraméliser les morceaux de crabe. Une fois bien caramélisé,
bien déglacer au vin blanc jusqu’a évaporation complete puis rajouter 1’oignon, céleri, carottes, bouquet
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garni, tige d’herbe fraiche restante, piment d’Espelette, concentré de tomates. Bien faire compoter et
mouiller avec de I’eau a niveau, laisser cuire 20 a 30 minutes. Une fois la cuisson terminée, mixer avec un
mixeur pour bien sortir les saveurs et puis bien les passer a la passoire étamine en écrasant bien la chair
pour récupérer un maximum de jus concentré. Une fois le jus filtré, le remettre sur le feu, faire réduire et
rectifier I’assaisonnement. Laisser refroidir puis utiliser ce jus pour faire la vinaigrette.

La petite salade de concombre :
- 1 concombre

- 2 cuilleres a soupe d’Huile d’olive
- 1 pincée de piment d’Espelette
- 1 citron vert

Couper le concombre en deux, et faire de grandes tagliatelles bien fines a la mandoline, les mettre dans
un petit cul-de-poule et les assaisonner d’huile d’olive, fleur de sel Piment d’Espelette et zeste de citron
vert.

Le sorbet concombres bergamote :
- 2 concombres

- 150 gr de jus de bergamote
- 200 gr de sucre (ou miel)

- 250 gr d’eau

- Pincée de piment d’espelette

Mixer les concombres pelés et épépinés jusqu’a ’obtention d’une purée lisse. Avec du piment d’Espelette,
dans une casserole, faire chauffer 1’eau et le sucre jusqu’a dissolution complete du sucre. Laisser
refroidir, ajouter le jus de bergamote a la purée de concombre et mélanger, incorporer le sirop refroidi a
la préparation et mélanger de nouveau. Verser le mélange dans un bol a Paco jet et le mettre au
congélateur, sortir le bol une fois congelé. Foisonner et faire une petite quenelle, la disposer sur la petite
salade de concombres.

La vinaigrette de crustaceés :
- 2 cuilléres a soupe de jus de citron vert

- 2 cuilléres a soupe de vinaigre balsamiques bio du Luberon

- 1 cuillere a café de miel

- 1 tasse d’huile d’olive, des baux de Provence

- 1 demi-tasse de jus de crustacés faite avec le tourteau (ci-dessus)
- 4 Tours de moulin a poivre noir.

- 1 pincée de Fleur de sel

Mélanger tous les ingrédients dans un blender, puis mixer 1min a 1min30. Bien assaisonner. Laisser
reposer et au moment de servir, penser a bien remuer.

L’huile de coriandre :
- 1 tasse d’huile de pépins de raisin
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- 1 botte de coriandre fraiche

Prendre un Thermomix, y mettre la botte de coriandre et I’huile de pépins de raisin, bien mixer deux a
trois minutes puis faire chauffer a 70°c pendant 20 minutes. Filtrer et réserver au frais.

Le dressage :
Disposer dans une assiette creuse le mélange tourteau et déposer dessus la pate a ravioles. Dans un petit

contenant, mettre la quenelle de concombre et la salade fraiche de concombre. Déposer quelques feuilles
de Capucine et de basilic et 4 a 5 gouttes de gel bergamote. Déposer la vinaigrette a I’aide d’une petite
sauciere autour de la raviole, mettre quelques gouttes d’huile de coriandre sur la raviole et la
vinaigrette.
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La recette de betterave flétrie du chef Glenn
Viel

M £ ,A Ve -rm.

Glenn Viel est chef du restaurant gastronomique 1’Oustau de Baumaniére au Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de betterave flétrie
avec estragon et vinaigrette épaisse d’agrumes.

Les betteraves :

Disposer les betteraves avec la peau sur une plaque de gros sel puis enfourner dans un four a 240 degrés
pendant quatre heures. Une fois cuite, éplucher la betterave puis la couper en grosse épluchure (environ
5 min). Assaisonner la betterave d'huile d’olive, de sel, de poivre, les plaquer et les enfourner a 90 degrés
pendant 12 heures.

La vinaigrette d’agrumes :

- 4 oranges
- 1 citron jaune
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- 1 citron vert

- 1 pamplemousse

- 1 cuillére a soupe de miel
- Y betterave en jus

- 0,250 Litre d’huile d’olive
- Sel

- Poivre

Eplucher et retirer les segments des agrumes, dans un sautoir mettre le miel puis les segments. Faire
compoter a feu doux puis mixer et tamiser. Dans un cul de poule, mettre une cuillére a café de compotée
d’agrumes, une cuillere a soupe de jus de betterave, puis monter a I’huile d’olive.

Chips de betterave :

Tailler finement la betterave épluchée, a la machine a jambon, puis frire les lamelles de betterave a 150
degrés. Disposer les chips sur un linge salé.

Finitions :

Assaisonner les betteraves d’une huile d’olive fruité noire, sel, poivre. Dans une assiette, mettre la
vinaigrette épaisse puis disposer les betteraves. Ajouter sur chaque betterave une pointe de pulpe
d’agrumes et un petit bout de morceau d’estragon. Pour finir, mettre les chips et des batonnets de
betterave crue, un trait d’huile d’olive, sel et poivre.
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