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La recette de lievre a la royale du chef Michel
Hulin

»

Michel Hulin est le chef du restaurant La Cabro d’Or de Baumaniére, aux Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de lievre a la royale.

Pour 10 personnes :

- 1 lievre

- 0.2 kg d’oignons en gros dés
- 0.2 kg de carotte en gros dés
- 1 vert de poireau en gros dés
- 1 branche de céleri en dés

- 1 téte d’ail

- poivre en grains

- baies de genievre

- feuilles de laurier
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- thym frais

-4 1de vin rouge

- 2 1de fond de veau
- bardes de lard gras

Préparer la marinade avec tous les 1égumes, les épices, les aromates et le vin rouge.
Désosser entierement le lievre (conserver les os et le sang) ok en prenant soin de le laisser en un seul
morceau puis le mettre dans la marinade pendant 24 a 48 heures.

Farce :

- 200 gr de gorge

- 150 gr de lard salé

- 150 gr de maigre de veau

- 150 gr de champignons blancs
- 80 gr d’échalotes

- 30 gr de mie de pain au lait

- 7 cl de cognac flambé

- huile de truffe

- 50 gr de truffe hachée

- 2 ceufs entiers

- 5 grde sel

- 2 gr de poivre blanc moulu

- 2 gr de quatre épices

- 1 boudin de foie gras de 400 gr

Passer au hachoir et mélanger tous les ingrédients sauf le boudin de foie gras qui prendra place au milieu
du lievre et de la farce.

Sortir le lievre de la marinade. Une fois égoutté, le déposer sur les bardes de lard gras. Etaler la farce sur
le lievre et placer le boudin de foie gras au milieu. Replier les bardes de lard de fagon a former un boudin
puis ficeler avant de mettre en cuisson.

Pour la cuisson, égoutter puis colorer les légumes et les os.

Faire bouillir la marinade et ajouter le fond de veau.

Mettre le lievre dans une grande plaque a rotir, couvrir le lievre de marinade et de garniture. Cuire
pendant minimum 8 heures au four a 90 °C.

Laisser refroidir apres cuisson pendant 24 h.

Sortir le lievre de son bain et retirer le lard gras.

Découper des tranches d’environ 1.5 cm et disposer dans une plaque.

Sauce Royale :
Faire bouillir et réduire le jus de cuisson puis incorporer du beurre de foie gras (100 gr de beurre mixé

avec 100 gr de foie gras terrine) en petits morceaux, lier également avec le sang du liévre ou de porc.
Ajouter quelques carrés de chocolat noir, laisser frémir lentement avant de passer au chinois.
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La recette de noix de Saint-Jacques du chef
Michel Hulin
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Michel Hulin est le chef du restaurant La Cabro d’Or de Baumaniére, aux Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de noix de Saint-
Jacques dorées au poélon avec « pommes-pommes » a la coriandre et chou-fleur croquant et jus
acidulé de Granny Smith.

Pour 8 personnes :
- 0.251 de vin blanc

- 1 échalote

- 32 pieces de palourdes grosses

- 40 pieces de noix de Saint-Jacques
- 30 gr de beurre

- Huile d’olive

Dans une casserole, verser le vin blanc et I’échalote émincée, faire bouillir une minute afin de faire
évaporer l’alcool.

Verser les palourdes dans le vin blanc, couvrir et laisser les palourdes s’ouvrir.

Passer dans une passoire, récupérer le jus pour la sauce puis retirer une coquille sur les deux et disposer
une feuille de papier absorbant mouillée dessus. Réserver.

Risotto « Pommes-pommes » :
- 0,4 kg de pomme de terre
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- 0,2 kg de céleri rave

- 0,2 kg de pomme

- 1 oignon paille

- 0,1 kg de petites sommités de chou-fleur
- Beurre

- Coriandre fraiche hachée

Tailler les pommes de terre, le céleri et les pommes en petits dés de 5 mm de coté.

Dans un sautoir, faire suer I'oignon ciselé, puis les dés de pomme de terre et le céleri. Verser un peu de
bouillon de volaille, assaisonner et cuire comme un risotto « Al dente ».

Au méme moment dans un poéle, faire sauter quelques minutes les pommes fruits, réserver.

Au moment de servir, mélanger le risotto avec les pommes et les sommités de chou-fleur, ajouter un peu
de bouillon et réchauffer ’ensemble avec quelques noix de beurre afin de lier I’ensemble. A la derniére
minute, rajouter la coriandre et dresser en cercle.

Réchauffer au four les palourdes.

Cuire au dernier moment les Saint-Jacques en démarrant dans une poéle chaude a feu vif, sans huile,
disposer les Saint-Jacques préalablement assaisonnées, attendre 1 minute puis ajouter un trait d’huile
d’olive, un peu de beurre, puis retourner les Saint-Jacques, elles doivent étre dorées, attendre 30
secondes et débarrasser.

Dresser les Saint-Jacques et les palourdes sur le risotto « pommes-pommes », mettre quelques jeunes
pousses, le jus a part.

Jus acidulé :

- 10 cl de jus de pomme Granny Smith
- 100 gr de beurre
- 1/2 citron vert

Porter a ébullition le jus de pomme, ajouter les morceaux de beurre afin d’obtenir un beurre monté,
aciduler avec quelques gouttes de jus de citron. Servir a part.
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©Maeva Destombes

La recette de volaille du chef Michel Hulin
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Michel Hulin est le chef du restaurant La Cabro d’Or de Baumaniére, aux Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de compressé de
volaille fermiere des Alpilles avec asperges vertes et blanches croustillantes aux condiments «
Tonato » et jus au vinaigre de bonite.

Recette pour 6 personnes :
- 6 beaux hauts de cuisses désossés

- Huile d’olive

- Beurre

- 3 gousses d’ail

- 2 échalotes épluchées
- 1 branche de thym

- Sel poivre

Dans une plaque a rotir, assaisonner les hauts de cuisses et les chevaucher chair contre chair, puis
arroser d’huile d’olive et de beurre, ajouter les échalotes coupées en quatre et les gousses d’ail écrasées.
Mettre du poids sur les hauts de cuisses de maniere que les chairs se collent entre elles pendant la
cuisson.

Cuir a 180°c pendant 20 minute en arrosant la volaille.

Laisser reposer dans le plat apres cuisson avec une feuille d’aluminium.

Récupérer les sucs et le gras dans la plaque de cuisson pour réaliser le jus en ajoutant un trait de
vinaigre de Bonite, filtrer a la passette et réserver.
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La sauce « Tonato » :

- 80 gr de petits capres

- 80 gr d’anchois

- 400 gr de ventreche de thon confite

- 100 gr d’huile d’olive de la Vallée des baux
- 100 gr d’huile de pépin de raisin

- 130 gr de vinaigre de Bonite

- 1 ceuf mollet 6 minutes

- Sel

- Poivre

Dans un mixeur, mixer ensemble, le thon, I’ceuf mollet, le vinaigre, les anchois, les capres, puis ajouter
lentement comme pour une mayonnaise, 1’huile d’olive et I’huile de pépin de raisin. Réserver au froid.

Les asperges :
- 12 pieces d’asperges vertes moyennes

- [J6 pieces d’asperges blanches moyennes[]
-1 ceuf

- [Farine

- Chapelure Japonaise « Penko »

Eplucher et cuire les asperges séparément dans des casseroles d’eau salées. Les cuire « Al dente » et les
refroidir dans de 1’eau glacée puis les réserver sur du papier absorbant.

Pour les blanches, les fariner et les rouler dans 1’ceuf battu puis dans la chapelure japonaise. Les frire au
dernier moment dans un bain d’huile a 170°c, et au méme moment, réchauffer les vertes dans une poéle
avec un trait d’huile d’olive.

Dressage et finition :

- Pickles d’oignon

- Capres a queue

- Anchois en petits cubes
- Pousses de coriandre

Dans le fond d’une assiette, déposer en cercle la sauce Tonato. Puis déposer sur le bord du cercle les
asperges vertes et la blanche avec les condiments dessus. En face, déposer le haut de cuisse doré puis
arrosé de vinaigrette de volaille.
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La recette de tataki de thon du chef Michel
Hulin
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Michel Hulin est le chef du restaurant La Cabro d’Or de Baumaniére, aux Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de thon roti puis
mariné en tataki, avec mousseux au foie gras de canard et légumes croquants, chutney de
figues et balsamique.

Ingrédients pour 8 personnes :

- 500 gr de longe de thon

- 8 petites tranches de pain campagne tres fines
- 4 radis

- 4 minis carottes

- 2 oignons botte

- 2 figues fraiches

- 0.160 kg de chutney de figues

- Huile d’olive de la Vallée des Baux
- Herbes mélangées

- Vinaigre Balsamique

- 0.2 kg de foie gras terrine

- 0.2 kg de creme liquide bouillante
- 3 feuilles de gélatine réhydratée

- 0.3 kg de creme fouettée
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Entre deux plaques et deux feuilles de papier huilées a I'huile d’olive, disposer 8 tranches fine de pain de
campagne puis les cuire a 160°c 10 min, puis les laisser refroidir.

Tailler le thon en tranches épaisses puis le mariner avant de le rotir rapidement des quatres
cotés. Mettre au frais et retailler une fois qu’il sera froid.

Pour le mousseux au foie gras, mixer le foie gras avec la gélatine et la creme bouillante, laisser refroidir
jusqu’a 40°c puis ajouter la creme fouettée, assaisonner et conserver au frais minimum 6 heures.

Eplucher et tailler les différents petits Iégumes en les conservant dans de ’eau glacée.

Sur une assiette, disposer en écaille les tranches de thon au préalablement badigeonné de balsamique et
huile d’olive.

Déposer une tranche de pain croustillante sous une quenelle de mousseux foie gras.

Dresser les différents légumes croquants sur le dessus, arroser au dernier moment de balsamique, fleur
de sel et huile d’olive
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La recette de streusel noisette du chef
Michel Hulin

R e

Michel Hulin est le chef du restaurant La Cabro d’Or de Baumaniére, aux Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de streusel noisette
avec crémeux de marrons aux agrumes et sorbet de mandarine.

Sablé noisette

200 gr de farine

100 gr de beurre

1 gr de sel

46 gr de sucre

46 gr de sucre glace

24 gr de poudre de noisette
44 gr d’ceufs
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Au batteur, sabler le beurre et la farine, a la feuille. Ajouter le sel, le sucre, le sucre glace et la poudre de
noisette. Puis les ceufs. Etaler au rouleau et cuire & 160°C pendant 15 min.

Crémeux marrons agrumes

400 gr de creme 35%

Y» zeste d’orange

Y zeste de citron

160 gr de jaune

80 gr de sucre

130 gr de pate de marron
35 gr de gélatine

Tremper la gélatine dans 1’eau froide. Dans une casserole, chauffer a 60°C la creme et les zestes et
infuser 20 min. Ajouter les jaunes et le sucre et cuire a 85°C. Ajouter la pate de marron et la gélatine
égouttée puis mixer. Couler en moule silicone, forme au choix. Surgeler.

Sorbet mandarine

555 gr d’eau

33 gr de sucre inverti

125 gr de sucre

100 gr de glucose atomisé
8 gr stabilisateur

1 kg de mandarine

Dans une casserole, chauffer 1’eau et le sucre inverti a 40°C. Ajouter le sucre, le glucose atomisé et le
stabilisateur en pluie et donner un bouillon. Ajouter la purée et mixer. Passer a la sorbetiere et réserver
au congélateur.
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