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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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La recette de Paris-Brest du chef Matthieu
Herve
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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 Paris-Brest aux noisettes.

Pate a choux :
- 165 g lait

- 65 g beurre
-3 g sel

- 3 g sucre

- 100 g farine
- 165 g ceufs

Faire bouillir le lait, le beurre, le sel et le sucre puis ajouter la farine en une fois. Dessécher sur le feu.
Mettre dans la cuve du batteur puis battre avec la feuille et ajouter les ceufs progressivement. La pate a
choux doit avoir une consistance de ruban. Pocher dans des moules flexipan en forme d’anneau de 8 cm
de diameétre. Congeler puis démouler et disposer sur une plaque de cuisson avec un silpat.

Craquelin :
- 120 g beurre

- 130 g farine
-5 g sel
- 130 g cassonade
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Mélanger tous les ingrédients jusqu’a I’obtention d’une texture homogene puis étaler finement entre
deux feuilles de papier cuisson. Enfin, détailler des anneaux de craquelin de 7 cm par 9 cm de diamétre,
puis déposer sur la pate a chou et cuire 18 minutes a 170 degrés.

Créme mousseline noisette :
- 310 g lait

- 30 g maizena

- 60 g sucre

- 4 jaunes d’ceuf

- 160 g praliné noisette

- 120g beurre

- 4 g (2 feuilles) gélatine

Réaliser une creme patissiére avec les jaunes d’ceuf, le sucre, la maizena et le lait puis ajouter le praliné,
le beurre et la gélatine. Mixer et laisser refroidir une nuit au réfrigérateur. Le lendemain, monter la
creme au batteur muni du fouet jusqu’a 'obtention d’une texture mousseuse.

Mousse noisette :

- 75 g lait

- 100 g praliné noisette
- 60 g chocolat blanc

- 170 g créeme monteée
- 3 g gélatine

Faire chauffer le lait puis verser sur la gélatine, le chocolat blanc et le praliné et mixer. Une fois le
mélange a 25 degrés, ajouter la creme montée souple puis pocher dans les moules flexipan de 8,5cm de
diametre. Laisser une nuit au congélateur puis démouler.

Praliné noisette :

- 500 g de noisettes torréfiées
- 200 g sucre

- 3 g fleur de sel

- 100 g pate de noisette

Réaliser un caramel a sec avec le sucre puis le laisser refroidir sur un silpat. Mixer I’ensemble des
ingrédients jusqu’a 1’obtention d’une pate lisse et homogéne.
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La recette de tarte pastanegla du chef Xavier
Mathieu
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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 tarte pastanegla
au marron et a la carotte.

Pate sucrée noix et chataigne :
- 200g de beurre

- 40g de poudre de noix

- 128g de sucre glace

- 80g d’ceuf

- 0,5g de sel

- 40g de farine de chataigne
- 300g de farine t55

Mélanger le beurre pommade avec la poudre de noix et le sucre glace, ajouter les ceufs puis les farines
mélangées avec le sel. Laisser reposer au moins 6h avant de faconner les tartes carrées ou rondes.

Purée de carottes :
- 3009 de carotte
- 40g de beurre

- 40g de sucre
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Nettoyer, éplucher et couper les carottes. Les cuire a la vapeur a 80°c pendant deux heures puis les
mixer en ajoutant le beurre et le sucre. Bien lisser puis laisser refroidir avant de débarrasser en poche a
douille.

- Zestes d’orange
- Marrons glacés

Cuire les fonds de tarte puis les garnir de marrons glacés puis de purée de carottes. Raper sur le dessus
a la microplane des zestes d’orange.
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La recette de baba au rhum 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
Baba au rhum avec creme chiboust au café.

Recette pour 30 pieces environ

Babas

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

- 560 gr de farine

- 12 gr de sel
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- 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
- 16 cl de rhum

- vanille

Mélanger I'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 creme 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 1’appareil au batteur et
incorporer le beurre a chaud. Réserver au froid, puis incorporer la creme liquide préalablement fouettée.
Dresser.
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La recette de streusel noisette 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 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

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 a 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
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80 gr de sucre
130 gr de pate de marron
35 gr de gélatine

Tremper la gélatine dans l’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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La recette de supréme de pigeon et foie gras
du chef Matthieu Herve
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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 supréme de pigeon des costieres, foie gras du Gubernat et truffe
noire.

Préparation des pigeons

2 pigeons

1 truffe d’environ 50gr
4 escalopes de foie gras
1 poire nashi

Lever les filets des pigeons et les ouvrir en deux, assaisonner et poéler les escalopes de foie gras et
mettre au froid. Tailler la truffe a la mandoline et procéder au montage. Cuire sous vide a 72°c pendant
10 minutes et refroidir.

Les pickels

25 petites girolles
4 oignons grelots
300gr d’eau
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100gr de vinaigre de riz
100gr de vinaigre balsamique blanc
100gr de sucre

Porter a ébullition 'eau, le sucre et le vinaigre, et aromatiser avec quelques branches de thym et
aromates. Eplucher et tailler en quatre les oignons, nettoyer les girolles en grattant le pied et plonger les
dans le liquide encore chaud. Réserver au froid.

La vinaigrette

1 jaune d’ceuf

10gr de moutarde

10gr de vinaigre de xéres

200gr d’huile de pépin de raisin
50gr de jus de viande pas trop réduit
Truffe hachée

Au robot ou dans un cul de poule, mélanger le jaune, la moutarde et le vinaigre avec une pointe de sel,
monter la vinaigrette avec 1'huile, ajouter le jus de viande et la truffe hachée. Réserver au froid.

Dressage

Disposer la vinaigrette dans le fond de 1’assiette, tailler le supréme de pigeon en deux de maniére a voir
le montage et le mettre sur la vinaigrette. Dresser les pickels autour et décorer avec quelques feuilles de
frisée fine et quelques rondelles de truffe. Ajouter également des billes de poire Nashi.
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La recette de pot-au-feu de champignons du
chef Xavier Mathieu
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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 pot-au-feu de
champignons.

Bouillon de beeuf :
- Parures de Beeuf
- Oignon

- Carottes

- Poireaux

- Clous de Girofle
- Baies de geniévre
- Poivre en mignonnette
- Ail

- Thym

- Persil

- Sauce soja

Rincer les parures de beeuf, puis le mettre dans une grosse casserole avec eau froide. Porter a ébullition,
écumer puis ajouter tous les ingrédients de la garniture aromatique. Laisser cuire jusqu’a obtenir le gott
souhaité, passer au chinois et faire refroidir. Dégraisser et garder au frais.

Consomme champignons / jambon :
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- Bouillon de Beeuf 2,45kg

- Champignon de Paris émincés 1,1kg
- Jambon cru 250¢g

- Cepes séchés 20g

- Anis Etoilé

- Clou de girofle

Dans une grosse casserole, faire colorer les champignons de Paris puis ajouter le jambon cru coupé en
morceaux et couvrir avec le bouillon de boeuf. Ajouter les cépes séchés et porter a ébullition. Baisser le
feu et laisser frémir pendant quelques heures. Mettre en fin en infusion I’anis étoilé et le clou de girofle.
Une fois le gout souhaité obtenu, passer au chinois et, si nécessaire, clarifier. Garder au chaud.

Purée de chataignes fumee :
- Morceaux de chataignes

- Huile fumée
- Huile de tournesol
- Sel

Blanchir les morceaux de chataignes dans 1’eau puis les mixer au Thermomix et ajouter une pointe
d’huile fumée, I'huile de tournesol et le sel. Le mettre dans une poche a douille et le garder au chaud.

Eléments pour la finition :
- Girolles

- Chanterelles

- Cepes

- Lactaires

- Foie gras

- Foie de morue

- Ciboulette ciselée
- Huile de ciboulette

Poéler I'escalope de foie gras et terminer la cuisson au four, la laisser tirer quelques minutes puis la
couper en dés d’environ 1 cm. Poéler aussi le foie de morue. Poéler les champignons, les assaisonner
avec du sel, puis les débarrasser. Dresser au centre d'une assiette creuse, la purée de chataignes, les dés
de foie, une piece de foie de morue, les champignons, puis la ciboulette ciselée et son huile. Poser
quelques copeaux de cepes crus au-dessus de la bonite. Servir avec une carafe de consommé bien chaud.
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La recette de lotte nacree 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 lotte nacrée avec sa
farce de langoustines, cecina et pomme de terre a la créeme aux agrumes, bouille
et soubressade.

La lotte nacre

2/3 kg Queue de Lottes fraiche
2 Citron vert

Sel / piment Espelette

6 tranches fine de cecina Angus

Fileter la lotte et lui retirer la peau (Et aussi la 2¢ petite peau tres fine car elle est rétractable et a la
cuisson, elle peut déformer le filet), déposer le gros sel marin dans un plat, déposer les filets et recouvrir
de Gros sel, laisser reposer au froid, une heure, puis les sortir et les rincer a 1’eau fraiche abondamment.
Utiliser la farce faite préalablement, la déposer sur un grand film étirable. Déposer sur la farce la lotte
assaisonnée de piment d’Espelette, déposer un filet d’huile d’olive et bien la rouler avec le film
étirable. La serrer tres fort pour qu’elle reste bien ronde. La cuire en basse température 54,9°c pendant
deux heures. Puis la sortir et la plonger dans une eau glacante pour bien la refroidir.

La pomme de terre
1 kg Pomme de terre Agata
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400 g Creme liquide 35 %

160 g de Creme fraiche Isigny

100 g Foin Bio alimentaire de la Crau
2 citrons jaunes bio

500 g de beurre clarifié

90 g Caviar Rova de Madagascar

Prendre les pommes de terre, les éplucher, puis les couper en grosse rondelle de 1,5 cm avec un
emporte-piece, découper des jolis galets, puis les déposer au fond d’une sauteuse recouvert de beurre
clarifié a base d’agrumes, fleur de sel et piment d’Espelette. Au bout d’'une quinzaine de minutes,
prendre un couteau pointu et les piquer, si elles restent collées au couteau, elles ne sont pas cuites, les
laisser cing minutes de plus.

Récupérer toutes les chutes des pommes de terre, les cuire a ’eau avec une pointe de sel et en faire une
purée tres fine (les passer préalablement au tamis), mélanger la purée avec de la créme liquide a 35 %,
assaisonner, la repasser au tamis, puis la déposer a ’aide d’une poche patissiere dans un siphon, y
mettre deux cartouches puis bien agiter.

Déposer dans un barbecue Kamado, le foin bio de la Crau, 1’allumer a I’aide d’un chalumeau puis il
déposer au centre un bol avec la creme fraiche Isigny. Laisser 15 minutes, puis la gotter, si elle n’est pas
assez fumée, rajouter cinq minutes.

Le crackers au piment
50 g de purée de tomate

30 g de farine

25 g de blanc d’ceuf

Une cuillere a café de Parika fumé
2 g de piment d’'Espelette

Mélanger tous les ingrédients jusqu’a obtenir une pate tres pommadée. Cuire au four sec a 150°c
pendant 15 min.

La farce

150 g Chair de langoustine

300 g Chute et parure de lotte
Paprika fumé

1 Citron vert

Sel fin

60 g de blanc d’ceuf

Creéme liquide 35% (150 g)

3 pincées de piment d’Espelette

Déposer tous les ingrédients dans un Thermomix puis bien mixer jusqu’a obtention d’une pate lisse.
Vérifier 1’assaisonnement puis passer le tout au Tami, remplissez une poche a douille et la mettre au
réfrigérateur.
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La bisque
2 kg Langoustines 20/30 surgelées (Il faut garder les tétes pour la bisque et la chair pour la farce)

100 g Soubressade piquante
300 g Purée de tomate

25 g Concentré de tomates
100 g Carotte

100 g Céleri branche

10 g Oignon

5 gousses d’ail

Queue de persil

Thym

Vin blanc

80 g de beurre

Eplucher, couper et nettoyer & 1’eau clair : oignons, céleri, branche, carottes et gousses d’ail. Couper a
I'aide d'un ciseau, les tétes et les pinces des langoustines, puis les faire revenir dans un rondeau avec
I'huile d’olive, bien colorées jusqu’a la caramélisation des tétes, rajouter la Soubressade en petits cubes
et bien mélanger. Y déposer carottes, céleri, branche, oignons, ail, queues persil, Thym et les faire
revenir a feu doux. Une fois le tout bien coloré, déglacer au vin blanc et faire réduire a sec et rajouter la
purée de tomates ainsi que le concentré de tomate. Mélanger et recouvrir entierement a I’eau. Apres 45
minutes de cuisson, passer le tout au chinois étamine, en pensant a bien écraser a ’aide d’un pochon
pour y faire sortir un maximum de sucs. Une fois tous le jus passer au chinois, le mettre dans une petite
casserole et le faire réduire jusqu’a I’obtention d’un jus sirupeux, monter au beurre a I’envoi.

Dressage
Découper la lotte en petits trongons proprement a froid, puis la déposer dans le beurre clarifié utilisé

pour cuire les pommes de terre et le tempérer tranquillement a 50°c. Une fois la lotte tempérée, la sortir
et rnrouler une fine tranche de cercina autour pour qu’elle puisse prendre légerement la température et
la déposer au centre de 'assiette, y déposer le jus monter au beurre, déposer dessus la petite tuile au
piment et paprika fumé.

Pour la pomme de terre, déposer la créme fraiche fumée au fond du bol et mettre dessus le galet de
pommes de terre confite, déposer des segments de citron jaune, puis utiliser I’espuma déposé dessus
jusqu’a ce qu'il soit completement recouvert, mettre des feuilles de Capucine fleur de basilic pourpre et
le caviar Rova De Madagascar.
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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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