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Au retour des beaux jours, régalons-nous des recettes concoctées

par les cheffe.s pour mettre en valeur les trésors de la nature.
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CELERISOTTO, CHAMPIGNONS DES BOIS
ET TOMME DE BREBIS DE CRAVENT

Par David Gallienne (Le Jardin des Plumes, Giverny)
Recette extraite du livre Nature, de 1a terre a l'assiette, éd. Solar

CZC%F’RETROUVEZ LARECETTEP 113

omme le titre de son ouvrage le laisse présager, c’est bel et bien

de la terre que proviennent tous les ingrédients que le chef David

Gallienne utilise dans cette recette, du céleri-rave aux champignons

en passant par les échalotes, le laurier et méme le vin blanc si l'on
pousse la logique jusqu’au bout. Du végétal, rien que du végétal. Cette terre
nourriciere, le lauréat de « Top Chef » 2020 la valorise dans son restaurant de
Giverny (Eure) 4 travers des plats cornme les champignons ala mode de Caen
servis avec des chips de tripes, le poireau bralé comme un poireau vinaigrette
et kiwi. Evidemment, cet amoureux de la campagne originaire de Condé-
sur-Sarthe (Orne) n'a pas écarté les produits de la mer et carnés, mais ils sont
toujours généreusement entourés de ce que l'on pourrait trouver dans nos
jardins, a I'instar des topinambours qui se faufilent a cété d'un poisson cuit
sur galet, du chou kale qui accompagne une volaille fermiére ou du cresson
qui épouse la saint-jacques sous les yeux d'une créme crue. Ces légumes, ces
herbes, ces aromatiques résonnent dans le cceur de David, qui se souvient de
son grand-pére cultivant ses fruits et ses légumes dans son jardin mais l'emn-
menait aussi aux champignons ou ramasser deg escargots. Les mains dans
laterre, la mousse, les feuillages dés son plus jeune age n'ont pu qu'inciter ce
chef, fier de ses racines normandes, a imaginer une assiette qui résume son
enfance et son parcours professionel. Une facon égalerent de souligner que
la Normandie, ce ne sont pas seulement des produits laitiers de renom et de
la péche, c'est aussi une terre végétale.
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GROSSES ASPERGES VERTES D’ALSACE, OSEILLE
ET YAOURT DE BREBIS, VINAIGRETTE AUX GRAINES

Par Olivier Nasti (Le Chambard, Kaysersberg)

S{? RETROUVEZ LA RECETTE P. 114

n peut, comme le chef Olivier Nasti, étre chasseur et‘ adepte de

la cuisine végétale. Ce meilleur ouvrier de France lui voue une

telle passion qu'il en fait un livre paru aux édltion:s Menlu Fretin,

Comment faire la cuisine des légumes?, dans lequel il explique, pas
a pas, toutes les techniques, notamment & travers des plats comme le gratin
d'oignons, les ravioles ricotta-épinards, les fleurs de courgette farcies, les aslperges
facon risotto ou la confiture d'échalotes. Pour cette recette d’aspe’rggs _dAlsace',
ép'inards et oseille, ce n'est pas forcément en pleine nature qu Olivier Nasti
nous invite 4 dénicher I'ensemble des ingrédients, mais essentiellement daps
le jardin, a commencer par les pousses d’épinards qu'il transforrr}e en pu:e’(?,
les gousses d'ail qu'il intégre dans un bouillon avec du ‘Ehyrn, et lose'llle quil
métamorphose en poudre. Pour le dressage, il fait appel a tou‘ges ces'nchesses
qui poussent parfois de maniére un peu empirique dansles allées qu ]ard%n jcels
l'oxalis ou le mouron des oiseaux — que nous sommes nombreux a conmdergr
comme une mauvaise herbe envahissante que 'on arrache alors qu'en salg@e, i
est tout bonnerment délicieux. A ses cdtés, L'oseille, qui peut elle aussi proliférer
dans le jardin. Dans cette salade d'herbes, les mini—pousse.s apporteront cette
touche acidulée, parfois acide, qui viendra titiller vos papilles au moment de
la dégustation pour accompagner le moelleux et la douceur du ya'ourt oula
délicatesse de la purée d’épinards, que I'on ne manquera pas de déguster en
ajoutant les graines torréfiées, qui apportent un croquant bienvenu.

© Lucas Muller / Lukam
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FEVES, GRANITE A UANETH ET OSEILLE,
BOUILLON AUX HERBES ET FLEURS

Par Tabata et Ludovic Mey (Les Apothicaires, Lyon 6°)

€6~ RETROUVEZ | A RECETTE P. 114

asun gramme de beurre, pas la moindre cuillerée de créme fraiche, |
pas d’huile d'olive et évidemment rien de carné dans cette recette
de Tabata et Ludovic Mey des Apothicaires, & Lyon. De la cuisine
végeétale dans toute sa splendeur et sa légereté, avec seulement des
féves, du granité aI'aneth et al'oseille, de I'huile de rose, un bouillon au tilleul,
a la camornille, 4 la lavande et 4 la verveine, et quelques pousses d'herbes.
Pour celles et ceux qui ont la chance d’avoir un potager ou un jardin, tous les
ingrédients sont & portée de main et pour une fois, méme les pétales de rose
trouveront une place de choix dans cette entrée aussi verte que rafraichis-
sante ~ comme l'est une grande partie de la cuisine de ce duo. En aucun cas
leur restaurant est estampillé végétarien ou 100 % cuisine végétale, mais
il est vrai que certaines de leurs créations ne sont pensées qu'avec ce que
leurs maraichers leur fournissent, a l'instar de l'aubergine 2 la noisette, lait
de céréales et poivre des cimes, du chou grillé puis mariné, créme de racines
et pecorino, de la salade romaine, pate de pistaches, lait ribot et verveine ou
encore de l'oignon de Roscoff, galanga, bouillon de sureau et ail noir. Et méme
quand ils glissent une viande ou un poisson dans leurs plats, le végétal est
toujours mis en valeur. Ainsi la dorade braisée est escortée de chou-rave, de
réduction de chou et de cresson. Quant & l'onglet de beeuf, il est servi avec une
sauce soubise (béchamel et oignon), de I'oignon confit et dy thym citron. Et si
le menu au déjeuner change tous les mercredis, vous aurez tout le printemps
pour vérifier nos dires et profiter de la richesse végétale de cette saison.
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BURRATA, PETITS POIS,
ET LECHE DE TIGRE VEGETAL

Par Romain Meder et Marvic Medina (Sapid, Paris 10°)

¥ &~ RETROUVEZ LA RECETTE P.115

ans la langue francaise, insipide est bien plus souvent utilisé
que sapide, du latin sapidus, « avoir de la saveur ». Les plats de ce
restaurant ouvert a I'automne dernier n'en manquent pas, et sur
un créneau de cuisine terrestre, nomade et durable orchestrée par
Romain Meder et Alain Ducasse et mise en scéne par la cheffe Marvic Medina.
Fortement engagé pour une cuisine responsable, Sapid s'est fixé plusieurs
objectifs comme travailler majoritairement des légumes, des céréales et des
protéines marines, limiter le sel, les matieres grasses etle sucre raffiné, respecter
les saisons, valoriser les producteurs identifiés par Romain Meder, minimiser
le gaspillage en exploitant les produits dans leur globalité et proposer le tout
4 des prix abordables (de 8 & 10 euros pour les entrées, entre 9 et 14 pour les
plats et de 6 3 8 pour les desserts). Aprés seulement quelques mois automnaux
et hivernaux, des créations se détachent comme les pormmes de terre cuites
en papillote, tartare d’algues et sardines, le ragott de pois chiches mijotés
aux épices et ceuf mollet ou le quinoa au lait, mandarine crue et confiture de
lait. Cette assiette de petits pois, burrata, leche de tigre végétal a toutes les
chances de devenir un must du printemps car on y trouve tous les engage-
ments du restaurant, & commencer par la saisonnalité des petits pois et des
feves, l'utilisation du produit dans sa globalité, notamment pour les petits
pois (avec cosses, petits pois et pousses cuits naturellement ou transformés
en poudre), et peu ou pas de matiéres grasses qui ne soient pas saines pour
le corps. Bon, accessible, respectueux et durable... tout y est!
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Par Jean Sulpi N .
Recette extrai pice (Auberge du Pere Bise, Talloires)
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edu livre Jean Sulpice - le chef, l'auberge et le lac, éd. Glénat
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LANC-MANGER VANILLE, AGRUMES ET SORBET OSEILLE
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; :T-:;rtig? g;inten;psta cdeci de passionnant qu'il permet, en cuisine
$ produits de deux saisons qui se tél : ‘
étals. Si nous attendons tous i o e o
: avec impatience les premiéres fraise
s moi;s.s ;;e&;t?' g?‘:s, la ’rhubardbe, les asperges, les haricots verts, il n'en restz
€I na pas dit son dernier mot en lai A disposits
bl . en laissant a disposition
! exotiques, des navets ou des ch |
dans cet esprit que le chef Je i : SRy e N
an Sulpice a réfléchi a ce d ; isé
chemins en termes de saiso ité, D'un ¢é g e
nnalité, D'un cété, du pamplermouss |
. : : ; e, delor
:: g;tion ve.rt,dde la clémentine, de l'orange sanguine, du yuzu, du czgrgai'
oL Sadrf:l:::r; eri EOL}th et, ctie I'autre, de I'oseille qui pointe ses }premiéres
! rofond au tout début du mois d'avril iti
it : vril selon les conditions
; qu'elle posséde des notes acidulées b s
qui vont devoir faire front face a 1'acidite Sy i
. ité de tous ces agrumes, Jean Sulpi
E s ) UI
3 ;irt:;r;?e idée c.:le la travailler en jus dans lequel il intégre du sucre avlzgi
Cox ormer l'ensemble en granits, auquel il offre une place de choix lors
o essc;afef Uz:j dess;rt tout en légéreté avec ce blanc-manger aérien et ce
1fond en bouche comme neige au solej]
. explosif au niv
;::iulrs et.des couleurs, rappelant que nous sommes entrés de plz;;a':El ?:;
EE f'e prfntemps €t que nous pouvons désormais écarter le ch ocolartlt et
o 'a.e, qui nojus ont accompagnés tout I'hiver, pour les remplacer d
clicleux représentants d'une nouvelle saison tant attendye e
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