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e Fouin, fabriquant Jars.

Torchon, design Voiture 14 et Catherine André,
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CHAMPIGNONS FARCIS, VOLEE D'AVOINE AU POIVRE
NOIR ET FENUGREC (4 pers.)
Préparation : 35 mn & Cuisson : 35 mn

# 360 g de champignons de Paris ¢ 1 pointe d’ail ¢ 45 g d’oignon
confit 225 g de pain trempé et essoré ¢ 75 g de fromage laguiole
rapé ¢ 3 ceufs mollets ¢ 16 g de persil ¢ 50 g de flocons d’avoine
+ 10 blancs d’ceufs ¢ 4 c. a soupe de gwell (spécialité laitiere originaire
du Finistere) ¢ 1 pomme bio # 2 poignées de pousses de fenugrec

1. Lavez les champignons rapidement & grande eau, séchez-
les. Retirez la queue et creusez-les légérement a l'aide d’'une
cuillere parisienne pour récupérer la chair. Hachez grossie-
rement les pieds avec la chair, et faites-les tomber dans une
poéle légérement graissée, avec une pointe d’ail,

2. Mélangez I'oignon confit coupé en petits dés, le pain essoré, le
fromage, les ceufs mollets, le persil, 2 g de sel, 1 g de poivre avec
les champignons tombés. Rectifiez I'assaisonnement si besoin
etintégrez la farce généreusement dans les tétes, réservez.
3. Mélangez les flocons d'avoine avec les blancs d'ceufs,
salez, poivrez, et enfournez-les 8 mn environ a 170°th. 5-6
pour les torréfier Iégérement.

4. Dans une poéle bien chaude et |égérement graissée, faites
colorer les champignons farcis cété farce contre le fond de la
poéle, veillez a ce que la coloration soit uniforme. Enfournez
5 mn & 160°%/th. 5-6.

8. Lavez la pomme et coupez-la en julienne. Tapissez le fond
de quatre assiettes avec 1 c. a soupe de gwell, et rangez les
champignons dessus. Parsemez de julienne de pomme, de
flocons d'avoine et de pousses germées de fenugrec

*® Bourgogne, Chablis Premier Cru, Domaine Oudin, Vaucoupin
2018, blanc.

éserveé, Michel Bras ? Disonsle tout de suite : le rencontrer
est un cadeau tant I'homme est exquis. On connait le
chef vltra+alentueux qui a su faire de Loguiole, sa ville
d’origine, bourgade & I'écart des grandes routes, une
destinalion courue de tous les gourmets du monde. On
connaft le pére, complice de son fils Sébastien, avec lequel il écrit
depuis plus de dix ans une pertition & quatre mains, nourrie de respect
et de tendresse. On connait |'inventeur qui a imaginé le fameux
coulant au chocolat {ne dites surtout pas fondant 1), qui lui a valu de
multiples « hommeges »

Avec La Halle aux grains, c’est toute sa sensibilité et sa vision qui
prennent leurs quartiers au froisiéme étage de ce batiment historigue,
magnitié par un cylindre de béton de I'architecte japonais Tadao
Ando. Radical ? Oui, mais pes plus que la personnalité de Michel
Bras. « On a souvent été sollicités pour ouvrir un restaurant & Paris el
on a toujours dit non, Quand Francois Pinaull nous a interrogés, on
a réfléchi, posé des condifions el on s'est décidés. On a finalement
travaillé trois ans durant sur ce projet... On peut dire qu'il est abouti | »
confie-til, I'ceil pétillant. Pour celui qui adorait les maths et se révait : BOUILLON DE CHAMPIGNONS |
architecte, le destin s'est montré facétieux. « Moi, je ne voulais pas AU PARFUM DE PAIN D'ORGE BRULE
étre cuisinier mais |'étais I'ainé, et il follait que |'cide ma mére dans
son petit restaurant & Laguiole quand mon pére, maréchal-ferrant, a
eu moins de travail. J'ai commencé par lo patisserie puis, petit a
petit, 'ai appris @ cimer ce métier. » Cuisine innovante, béatiment futu-
riste posé dans |I'Aubrac, retrait du systeme étoilé du Michelin
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FALFA ET DE FENO

Préparation : 20 mn e Cuisson : 1h +1 nuit

Y

es cebes

de (e=ignan sont
des oignons
doux wres
répuiés de la
ralléee de
Jyterault.

# 4 cébes de Lézignan # gros sel # 20 olives noires a la grecque # piment d'Espelette ¢ pousses d'alfalfa ¢ pousses de fenouil # huile d'olive

1. Enlevez les premieres feuilles séches
ainsi que les racines des cebes. Rincez a
I'eau claire. Disposez-les sur une plaque a
rotir, sur un lit de gros sel. Faites rotirth a
four doux, préchauffé a 150°/th. 5, le temps
que les cébes soient tendres. Piquez-les
al'aide d'une brochette fine pour vérifier

la cuisson. Réservez au chaud.

2. Denoyautez les olives et mettez-les
a sécher une nuit au four a 80°/th. 2-3
Laissez-les refroidir et hachez-les au
couteau tres finement. Assaisonnez de
piment selon votre golt. Réservez au sec.
3. Répartissez les cébes légeérement

i‘ig.
g
| &

{

fendues sur quatre assiettes. Déposez1c
a soupe d'olives noires sur le bord, puis
es pousses d'alfalfa et de fenouil. Arrosez
d'un filtet d’huile d'olive

¥ Beaujolais Villages, David Large,

Les Grands Terriers 2018, rouge.
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MERLU DE THOMAS POELE AU BEURRE DE SARRASIN,
EPINARDS (4 pers.)

Préparation : 35 mn & Cuisson : 30 mn

+ 500 g d'épinards frais ¢ 4 pommes de terre grenailles 4 pavés de merlu
+ 60 g de beurre demi-sel + un peu # 20 g de sarrasin ¢ pousses d'alfalfa
germées

1. Demandez a votre poissonnier de lever les filets de merlu et
tranchez-les en portion de 80 g
2, Lavez les épinards a grande eau. Faites cuire les pommes de
terre dans de I'eau salée. Réservez-les au chaud.
3. Passez le sarrasin au moulin pour obtenir une poudre fine.
Mélangez-le au beurre demi-sel. Réservez.
4.Dans une grande poéle, faites chauffer le beurre de sarrasin a
feu doux, et déposez 4 portions de merlu. Arrosez fréquemment
le poisson avec le beurre pour obtenir un enrobage légérement
torréfié autour du poisson. La difficulté de la cuisson réside dans
la coloration de la graine de sarrasin qui doit rester noisette.
8. Faites colorer les pommes de terre dans un peu de beurre
Faites tomber les épinards dans un peu de beurre également.
6. Dressez le merlu avec le beurre de cuisson couleur noisette.
Servez avec les pommes de terre et les épinards, parsemez de
graines germees. Depuis le restaurant,
¥ Loire, Touraine-Amboise, La Grange Tiphaine, Cousine Marthe 2019, la vue plonge sur la
blanc. fresque de 140 metres
qui habille la coupole.

MERLU DE THOMAS, POELE
AU BEURRE DE SARRASIN,
EPINARDS
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Michel Bras n'a jamais craint de faire différemment des autres

est une sorte de désert mais tellement beau | Moi, j'ai

omme le Tassili ou I'Atacoma

On y trouve beaucoup de vie et une pu ncroyable », dit ce poéte

du quotidien

n béton, le décor de Ronan et Erwan Bouroullec

d'acier qui décorent les tables, les « cuvé

ur mesure Nﬂﬂglﬂeeb par Ie sC

melier argentin S

Calderon et des viticulteurs amis, les rideaux en guipure, les tabliers
artisanaux de Meulet le ser

Muratet, dir

idéal orchestré par Mathieu
r du restourant. Dans |'assiette aussi, la poésie est

visine faussement simple, Michel et Sébc

au long du menu : « semoir =
pousses, gateau de haricots, tarte
chicorée et meringue d'eau de po
ose qui donne du goit et de la texture », tels

d'épices & rajouter d'un tour de moulin. Et
on savoure ce moment exquis, avec vue sur la focade de 'église

Saint-Eustache, et addition & prix doux pou iner. Vite, réservez

La Halle aux grains, Restaurant Bras.
La Bourse de commerce, 2, rue de Viarmes, Paris-1*.

0182 7171 60. halleauxgrains.bras.fr

URINOIS GUES ROTIES § QULIS D RANGE (4 pers.)
Préparation : 25 mn « Repos : 1 nuit + 2 h 30 mn & Cuisson : 1h 30 mn
+ 4 figues noires # 1/2 citron ¢ gingembre ¢ huile d’olive ¢ 1¢. a soupe de
zestes d’orange confits Pour |e gateau « 300 g de haricots blancs
+ 2 feuilles de gélatine ¢ 10 cl de creme UHT ¢ 1gousse de vanille ¢ 100 g
de beurre # 80 g de chocolat blanc ivoire 25 g de sucre glace Pour le
coulis d’orange + 120 g de sucre ¢ 28 cl de jus d’orange ¢ 80 g de beurre
1. La veille, mettez les haricots blancs a tremper dans un grand
saladier d'eau. Le jour méme, faites-les cuire a l'eau salée et redui
sez-les en purée. Passez-les au tamis et récupérez 500 g de pulpe.
2. Faites tremper la gélatine dans un bol d'eau. Portez a ébullition
5 cl de creme, et laissez infuser pendant 10 mn la gousse de vanille
fendue en deux et les graines. Ajoutez la gélatine bien essorée.
3. Dans le bol d'un mixeur, réunissez la purée de haricots avec
la creme vanillée, le beurre partiellement fondu, le chocolat et le
sucre glace. Mixez fortement. Réservez au frais
4. Lorsque cette préparation est légerement raffermie, fouettez
le restant de créme et incorporez-la délicatement au melange.
Coulez dans une terrine et faites prendre 2 h au frais.

B. Préparez le coulis : dans une casserole, faites caraméliser le sucre
et détendez-le avec un peu d'eau. Ajoutez le jus d'orange et laissez
infuser 5 mn. Ajoutez le beurre et faites cuire 3 a 4 mn. Réservez.
6. Nettoyez les figues, coupez les extrémités en croix sur 3 cm
de profondeur et ouvrez-les légerement. Rapez une pointe de
gingembre a l'intérieur, pressez quelques gouttes de citron et
versez un filet d’huile d'olive. Enfournez 15 mn & 140°/th. 4-5, pour
que les figues soient tendres. Réservez-les.

7. Taillez la terrine en batonnets de 12 x 4 x 3 cm. Déposez un
batonnet et une figue rétie sur chaque assiette. Arrosez avec le
coulis d'orange caramélisé et parsemez de zestes d'orange confits
? Loire, Crémant de Loire, Domaine Vincendeau, Gold, bulles.
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TARTE FINE A LA CRAPAUDINE, CREME A UHUILE DE\GOURGE (2 pers,)
Préparation : 40 mn # Repos :1h & Cuisson : 1h 10 mn

¢ 1 betterave crapaudine # 1 pate feuilletée ¢ pousses de betterave ¢ graines de cou'rge torréfiées ¢ huile de courge
+ vinaigre balsamique Pour la polenta # 15 g de polenta 10 cl de lait ¢ huile d’olive 1,5 ¢l de créme ¢ 15 g de fromage
Pour la créme # 10 ¢l de créme UHT # 19 d’agar-agar ¢ 1,5 cl d’huile de courge

1. Enveloppez la crapaudine dans 4. Etalez la pate feuilletée sur une 6.A la sortie du four, posez surla tarte
du papier alu, posez-la sur un‘lit de épaisseur de 2 mm. Découpez-laen une belle quenelle de créme, I'huile
sel et enfournez-la 1h a 180%th. 6. unrectangle de 12 x19 cm. Placezau de courge, une pointe de vinaigre
2. Préparez la polenta avec les in- refrigérateur pour la raffermir. repartissez des pousses de bette-
grédients de la recette, selon les B.Préchauffez le four a 220°/th. 7-8. rave et quelques graines de courge
indicafions de I'emballage: Réservez. Talllez la crapaudine en lamelles de ® Corse, Muscat du Cap Corse, Domaine
3. Portez a ebullition la créme avec 3 mm. Tartinez la pate de polenta, Devichi, Fruttu di sole, doux.
I'agar-agar. Quand elfe a refroidi, recouvrez avec leslamelles de bette-

incorporez I'huile de courge. Salez - rave, au pinceau, huilez les tranches.

el reservez au frais. Salez. Enfournez environ 10 mn
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