
@ -,-,.,'v'O-X de Cil

On n a pas leur talent
mais on adore
ce
dede plus pour suiwe
avec attention les conseils

qu ils fonl Raison

que ces deux pros ont
accepté de nous donner.

por Flovie Degrove

i

et outeur. A ouvert le restouront
, en 2000, et le Centre pédogogique

Cuisine Originelle, en 20'l0, tous deux ô Annecy (74).

ru J'ulilise loujours du trl lr ær ror eoffir6. Qu'il soitfin,
gros ou sous lorme de fleur de se1, il se distingue par sa richesse aro-

matique, mais aussi par sa teneur en potassium - qui équilibre 1e

sodium - et en oligo-éléménts.

rz Je fois des tpô!\3tti v6!6fêrr ovec le coupe-
légumes Rouet. Il permet de réaliser toutes sortes de tailles (cheveu

d'ange, spaghetti, tagJiatelle) et de volutes, avec les carcttes, betteraves,

navets, courgettes, pornmes de tene Les légumes ont ainsi une très

agréable consistance en bouche, cæ ils sont taillés dans le sens des fibres,

ce qui n est pas 1e cas quand ils sont Épés.

y' Je ne me sers pos syslémoliquement du ?oiv"3 comme

complément du sel dans l'assaisonnement de base. Je 1e considère

comme une épice parmi les autres, qui n'a pas 1a suprématie sur elles.

Donc, pour relever mes préparations, je choisis, selon f inspiration,
pami les épices douces : coriandre, cardamome, gingembre, cumiq
carvi, cannelle

rz Je bols toujours les bloncs 3r r3i!3 longtemps el à
vitesse moyenne. Cene technique crée de petites bulles et donne

ainsi des blancs qui sont à la fbis lermes et souples. De plus, j'ai

constaté qr-r'ils rerombenr nroins rapidement que lomquils sont battus

à lorle ritesse
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30 ons, chef de Atô?6 trbttCrC3, ouvert en 2or r

o Poris (Vl'), Possé chez Aloin Possord ou Morc Veyrot, il o été
élu <Grond de Demoinr por le guide GoulT & Millou 2012,

/ Je cuis les corotles ô corr; rorfl[rnrrf . Après les

avoir brossées et rincées sans les éplucher,je les place entières dans une

casserole avec du laurier, du romarin, un quafiier dorange, du sel et du

beune. Je vene de feau froide à hauteur, couwe avec un papier sulfu-

risé et lais cuire à leu très dour 25 min env

rz Je prépore un veloulé de cor"!ô tout simple. J'épluche

et taille la chair en cubes f'aime surlout la courge musquée de Pro-

vence ou la buttemut). Dans une casserole, je les lais chauffer à couvert

avec un fond d'eau et du sel. Puisje découwe pour que toute l'eau de

végétation s'évapore et que 1e goût se concentre. Je mouille cette purée

avec un peu de crème et de lait, je pofie à ébullihon et mlxe finemenl

y' J'oi une lechnique pour 
"ûf{3rrl" 

lo choir des soint-
jocques. Je fais marinerles nox 30 min dans du laitlroid avec un peu

de sel fin. Cela pemet à 1a fois de raffermir la chail de saler délicate-

ment f intérieur et de conseryer une couleur bien blanche. La texturc

obtenue est très intéressante, suftout si on les destine à un carpaccio.

rz Je fois coror6tilrr les choux de Bruxelles. Après les

avoir blanchis à l'eau salée et refroidis dans de feau glacée, pour conser-

ver leur couleur, je 1es mixe et les passe au tamis. Puis je poêie cette

purée avec du beune salé, pour obtenir une couleur et un goût bien

caramélisés. À la fin, j'ajoute une touche de cuny de Madras.

rz J'élobote une gloce ou tô""ô!ie. Je prépare une crème

anglaise sans vanille et peu sucrée (6 jaunes d'æufs, 1 ltre de lail 50 g

de sucre). Je fais tonéfier de la fuine de sanasin (60 g pour 400 g de

crème anglaise), au lour ou la poêle puis je I'incorpore à la crème, je

mixe et place au congélateur Je son brièrement la glace pour la remue4

comme un granité. Elle accorlrirgue au-ssi bien plats salés que sucrés.
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