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LES RECETTES

PHOTOS : YYON MOREAU
ADAPTATION : MARIE-CAROLINE MALBEC
(COOKISSIME.COM)

David Gallienne du Jardin des Plumes
a Giverny, nous invite a déguster un magnifique
menu plein de délicieuses promesses.

(

LANGOUSTINES PIQUEES AU YUZU

Pour 6 personnes  » Préchauffer le four 4 210 °C (th. 7)
PREPARATION:35MN.  »» Cuire le céleri coupé en morceaux dans la créme avec le thym
REPOS : 45 MN. CUISSON : 35MN. et le laurier 30 mn a feu doux.
FACILE = Saler, poivrer. Mixer et répartir dans 4 assiettes creuses.
e 1céleri-rave * 50 clde creme > Faire chauffer le jus de pomme, ajouter la gélatine, laisser tiédir.
liquide « thym « laurier » 20 cldejus  Répartir dans les assiettes. Mettre au frais pendant 45 mn.
de pomme ¢ 2 feuilles de gélatine  ** Piquer 6 queues de langoustine au yuzu avec une seringue.
réhydratées « 12 langoustines = 10cl  Les saisir 3 mn au four. Décortiquer. Tailler les autres langoustines
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Pour 6 personnes  * Ouvrir les huitres, les égoutter, récupérer leur eau, la répartir
PREPARATION.: 45 MN. CONGELATION. 3H,  de fagon a obtenir un disque fin dans 6 cercles A tartelette de 10 cm de
CUISSON:-30MN.  diamétre filmés. Placer au congélateur 3 h et les huitres au frais.
DELICAT ** Cuireles pommes de terre dans leur peau. Cuire les poireaux lavés a feu

« 6 grosses huitres de Normandie doux avec 60 g de beurre et 6 cl d’eau a couvert. Peler et tailler les pommes
(ou autre région) * 2 poireaux * 3 grosses de terre en cubes de 3 cm. Couper les poireaux en trongons. Saler, poivrer.

pommes de terre Charlotte +60g  *> Répartir les Iégumes au centre des assiettes. Snacker les huitres
de beurre « sel « poivres 50 g de laituede 30 secondes 2 la poéle sur une face, les rouler dans la laitue de mer,

mer fraiche (chez le poissonnier) les disposer au centre des assiettes, le disque d’eau d’huitre par-dessus,

« 20 g de caviar d’Aquitaine, surmonté d’une cuillére de caviar. Servir immédiatement.

Recettes de David Gallienne extraites du livre Nature, de fa terre a lassiette (éditions Solar).
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FOOD STORY

PAR MARIE-CAROLINE MALBEC
(COOKISSIME.COM)

GALLIENNE

LA FORCE
TRANQUILLE

Une enfance passée a suivre un grand pere
qui lui a appris la nature et ses trésors explique
peut-étre son caractére. Trés vite David
Gallienne a su que la cuisine était sa voie.
Il a fait le choix d’entrer directement en
stage dans un restaurant. Aprés trois ans de
formation, un BEP hétellerie-restauration
et un brevet professionnel de cuisine en poche,

il intégre un restaurant étoilé ol il gravit ~
les échelons et trace son chemin. Sa rencontre
en 2017 avec Eric Guérin, chef du

Jardin des Plumes, sera décisive. Il trouve =3

son identité. Depuis tout s’enchaine ;
il a racheté I'établissement qu'il fait évoluer,

et gagné Top Chef en 2020... 5

Avec PLUM’Art, la nouvelle extension
prévue dans une ancienne laiterie
datant de 1900, a quelques encablures
du Jardin des Plumes, David
Gallienne offre un hébergement plus
simple. Le lieu reprend les mémes
codes, ambiance maison de famille.
Les 6 chambres confortables, le salon
de thé, la grande cuisine ouverte,
Fespace bien-étre, la terrasse, tout est
pensé avec élégance avec, ¢a et la,
des objets d’époque qui rappellent le
temps jadis. A travers quelques
recettes choisies, la carte rend

LEPICERIE
VOYAGE EN NORMANDIE

Fort de sa passion pour la région,

David Gallienne cn est le meilleur ambassadeur, il vient
d’ouvrir O Plum’store, une épicerie fine a Vernon,
non loin de Giverny. Il y propose a des prix raisonnables
une sélection des meilleurs produits issus des petits
producteurs et artisans locaux qu'il a su dénicher en
sillonnant [a campagne et avec lesquels il entretient une
relation étroite. On y trouve également’quelques
surprises maison : confitures ou granola, fabriqués dans
ses cuisines. 12 rue aux Huiliers, 27200 Vernon.

Ouvert tous les jours sauf le lundi.

Ce premier ouvrage lui
ressemble, A travers 80 recette:
nous invite a partager son pe;
monde merveilleux et délicier

Ensemble, nous flanons dan’
cette Normandie qu’il aime et
I'inspire tant. Il y présente sd:
« style de cuisine fait de techni
et de rigueur, de déterminatic.
et de conviction, de sensibilit¢
d’émotions » explique-t-il.
Nature, de la terre a l'assietté
aux éd. Solar. 29,95 €. i
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! ERAT =
LE JARDIN DES PLUM
Une étoile a Giverny |
Pour le chef, tout est Ia,
la campagne environnante,
producteurs engagés qu
connait bien, un village baig

d'histoire, une maison
pleine de charme... David &
intégrer la cuisine locale, "
l'approprier, grace a des
touches et des techniqug
venues dailleurs, particulié
ment du Japon. Tous qu'!
produits sont sélectionnés d
une rigueur absolue au|
plus prés du restaurant. Ail
la nature est au centre de ‘




