19 avril 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 19 avril 2025

La recette de tartelette a la rhubarbe 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 tartelette a la rhubarbe et noisettes du Piémont.

Sablé noisette :

- 100g de beurre

- 50g poudre de noisette

- 50g de poudre d’amande
- 1009 sucre roux

- 75g de farine

Réaliser le sablé aux noisettes en mélangeant tous les ingrédients (beurre ramolli) jusqu’a obtention
d’une pate homogeéne. Etaler directement sur 3mm d’épaisseur puis détailler en disque de 8cm de
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diametre. Cuire les disques de sablé sur une plaque au four a 160°c pendant environ 15min. Refroidir.

Créme noisette :
- 80g de praliné noisette
- 2509 de créme fouettée

Réaliser la creme noisette en incorporant délicatement le praliné noisette a a creme fouettée.

Compotée de rhubarbe :
- 600g de rhubarbe

- 60g de sucre
- 100g de brunoise de pomme crue

Pocher les trongons de rhubarbe : tailler des trongons de rhubarbe de 8cm de long. Garder les parures
pour la compotée. Porter I’eau et le sucre a ébullition et cuire 10 minutes environ a frémissement.
Refroidir dans le liquide de cuisson. Tailler les parures et le reste de la rhubarbe et compoter a feu doux
avec le sucre pendant 1h. A froid, ajouter la brunoise de pomme crue.

Noisettes « chouchou » :

- 50g d’eau

- 100g de sucre

- 100g de noisette entieres

Faire bouillir eau et sucre a 116°c ajouter les noisettes et mélanger le tout sur le feu jusqu’a ce que le
sucre « sable ». Il va blanchir et durcir.

Sorbet pomme :
- 250g de jus de pomme

- 30g sucre
- 25¢g de glucose
- 100g d’eau

Porter tous les éléments a ébullition, refroidir et turbiner dans une sorbetiére.

Rhubarbe pochée :
- 100g de sucre

- 300g d’eau
- 300g de rhubarbe

Disposer la creme de noisette sur le disque de sablé. Ajouter la compotée de rhubarbe. Tailler les
trongons de rhubarbe pochée et les disposer en volume. Dresser une quenelle de sorbet pomme au milieu
du dessert. Finir le montage avec quelques fines lamelles de rhubarbe crue taillées a ’aide d'une
mandoline. Ajouter les noisettes chouchou.
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DR

La recette de poulpe de Méditerranée roti du
chef Nicolas Bottero
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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 poulpe de Méditerranée roti avec du lard de Colonnata, du
fenouil et un jus a la rouille.

Ingrédients
1 poulpe de roche de Méditerranée de 2.5 kg env

1 citron jaune

Gros sel

Fenouil sec

Poivre long (ou poivre noir)

50 g de beurre

200 g de lard de Colonnata tranché
4 pieces de fenouil bulbe

10 cl d’huile d’olive

1 bq de fenouil sauvage

0.51de fumet de poisson (ou soupe filtrée)
0.51de creme

150 g de soupe de poisson

200 g de pomme de terre monalisa
300 g d’huile de tournesol

75 g d’ail
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30 g de jus de citron

15 g de sel

3 g de piment d’espelette
10 pistils de safran

Préparation
Préparer la cuisson du poulpe : faire bouillir une grande casserole d’eau salée avec 1 citron coupé en

deux, les batons de fenouil sec, le poivre long et le gros sel. Plonger le poulpe sans téte ni bec. Baisser le
feu et cuire a frémissement entre 45 min et 1h jusqu’a ce qu'une pointe de couteau transperce. Refroidir
dans son eau de cuisson. Tailler en 8 tentacules.

Réaliser une tombée de fenouil émincé en le suant a I’huile d’olive puis finir la cuisson a couvert. Laver et
réserver les sommités de fenouil sauvage ainsi que les fleurs. Pour la rouille : cuire les pommes de terre
dans la soupe de poisson avec le safran jusqu’a absorption totale. Ecraser les pommes de terre cuites
avec 1'ail, le sel et le piment. Monter a 1'huile et finir I’assaisonnement avec le jus de citron. Réserver au
froid.

Pour la sauce, réduire de moitié le fumet de poisson, ajouter la creme et réduire a nouveau de moitié.
Lier cette base avec la rouille jusqu’a obtenir la texture et le gotit souhaité.

Dans une poéle, colorer vivement le poulpe a 1'huile d’olive des deux c6tés, ajouter le beurre et arroser
quelques secondes. Débarrasser, poivrer et disposer les tranches de lard de Colonnata dessus a chaud.
Dresser l'assiette finale avec la tombée de fenouil, le poulpe avec le voile de Colonnata, les sommités de
fenouil sauvage et la sauce autour.
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La recette de pois chiche de Provence et
lisette de Mediterranee du chef Nicolas
Bottero
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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 pois chiche de Provence et lisette de Méditerranée en
gravlax.

Cuisson des pois chiches

- 250 g pois chiche blanc cuit (soit environ 100g cru)
- 250 g pois chiche noir cuit (soit environ 100g cru)
- Eau

- Gros sel

- Bouquet garni

- 1 oignon blanc

- 2 carottes

- 3 gousses d’ail

Tremper les pois chiches pendant 24h dans un grand récipient dans un grand volume d’eau froide (noirs
et blancs indépendamment). Les égoutter et les mettre en cuisson dans une grande casserole avec au
moins 3 fois son volume d’eau, départ a froid. Ajouter la garniture aromatique (bouquet garni, carottes,
oignons, ail). Ecumer aprés les premiéres ébullitions et cuire & frémissement pendant environ 45 minutes
(1h15 pour les noirs). Le temps varie souvent, s’assurer de la bonne cuisson en goutant. Saler au gros sel
au bout de 30 minutes de cuisson. Débarrasser les pois chiches avec leur liquide de cuisson.

Houmous
- 30g de pate de citron confit
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- 5 cl d’huile d’olive maturée

- 30g de jus de citron

- 3 cl de ‘huile de piment (ou Tabasco)
- 2 g de piment d’Espelette

- 10cl de jus de citron

- 20g de pate de citron confit

- 20cl d’huile d’olive maturée

Mixer les 3/4 des pois chiches a chaud avec du bouillon de cuisson.

Houmous blanc : Assaisonner les pois chiches blancs avec la pate de citron, le jus de citron, 1'huile
d’olive, le piment d’Espelette et 'huile de piment. Rectifier en sel si besoin et refroidir avec un film au
contact pour éviter le desséchement de la surface. A froid, rectifier la texture en ajoutant du liquide de
cuisson si nécessaire. L’houmous aura une texture plus solide apres refroidissement.

Houmous noir : Assaisonner les pois chiches noirs mixés avec la pate de sésame et les graines de sésame
noir. Rectifier la liaison et 1’assaisonnement comme pour les blancs.

Pois chiches frits

Egoutter 50g de pois chiche noir et les étaler sur une plaque de cuisson avec papier sulfurisé. Arroser
d’huile d’olive et colorer a four chaud quelques minutes. Saler et Refroidir.

Deuxieme méthode : plonger les pois chiches égouttés dans une friteuse a 160°c pendant quelques
minutes jusqu'a évaporation de 1’eau de végétation. Saler a la sortie de friture.

Salade de pois chiche

Réaliser une vinaigrette avec le jus de citron, la pate de citron confit et ’huile d’olive maturée.
Assaisonner avec la vinaigrette. Egoutter le reste des pois chiches blancs et assaisonner avec la
vinaigrette.

Gravlax

- 2 pc de lisette de 200g
- 200g de gros sel

- 20g de sucre

- 10 g de baies roses

- 20 g d’aneth ciselée

Lever les filets de lisette. Les recouvrir du mélange a gravlax et laisser 12 h au frais. Rincer les filets et
les tailler.

Dressage
- Sarriette
- 1 citron confit

Dans un cercle a tartelette de 8 cm, dresser I’houmous a la poche en alternant les couleurs. Parsemer de
salade de pois chiches et de pois chiches frits. Ajouter les tranches de lisette en gravlax. Ajouter les
batonnets de citrons confits et les sommités de sarriette.
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