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La recette de tomates cerise du chef Denis
Martin

Denis Martin, qui a commencé sa carriére a I’Ecole Hotelliére d’Avignon, est aujourd’hui aux
commandes du restaurant La Belle Vie, a Saint-Hilaire-d’Ozilhan dans le Gard. Pour régaler vos
papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de tomates cerises du jardin semi-
confites et amandes fraiches.

Ingrédients (pour 4 personnes) :

Tomates semi-confites :

- 300 g de tomates cerises de couleurs mélangées
-2 c. a soupe d’huile d’olive

-1 pincée de sucre

-Sel fin

- Poivre mignonette

Préchauffer le four a 100 °C.
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Laver les tomates cerises puis les monder en les passant 15 secondes a I’eau bouillante.
Les disposer sur une plaque recouverte de papier cuisson, face coupée vers le haut.
Arroser d’huile d’olive, saupoudrer de sucre, sel et poivre.

Cuire 1h30 a 2h, jusqu’a ce qu’elles soient légerement ridées mais encore juteuses.

Amandes fraiches :
- 50 g d’amandes fraiches, émondées

Emonder les amandes si besoin en les plongeant 30 sec dans I’eau bouillante puis en retirant la peau.
Les réserver au frais.

Eau de tomate a la feuille de figuier :

- 500 g de tomates mires

- 2 feuilles de figuier fraiches (ou séchées si hors saison)
- Sel fin

Mixer grossierement les tomates miires avec une pincée de sel.

Placer la purée obtenue dans une étamine ou un torchon propre au-dessus d’un saladier et laisser
égoutter au réfrigérateur 12h.

Faire chauffer 1égérement I’eau de tomate obtenue (sans dépasser 50 °C) avec les feuilles de figuier.
Laisser infuser 15 min hors du feu puis filtrer.

Réserver au frais.

Chips de tapioca tomatées :
- 50 g de perles de tapioca

- 300 ml de jus de tomate
- Sel fin
- Huile de friture

Cuire les perles de tapioca dans le jus de tomate jusqu’'a ce qu’elles deviennent translucides et que le
mélange épaississe.

Etaler finement sur un tapis silicone et laisser sécher complétement (au four & 60 °C ou a lair libre).
Casser en morceaux puis frire rapidement dans une huile chaude a 180 °C. Egoutter sur papier
absorbant et saler légerement.

Dressage :
Disposer harmonieusement les tomates cerises semi-confites dans les assiettes.

Parsemer d’amandes fraiches coupées en deux.
Servir I’eau de tomate infusée bien froide dans un petit verre ou verser délicatement autour.
Ajouter les chips de tapioca.
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La recette de panna cotta et mousse au
chocolat du chef patissier Cédric Perret
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Cédric Perret est le chef patissier du Clair de la Plume, a Grignan dans la Drome. Pour régaler
vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de panna cotta avec mousse au
chocolat.

Ingrédients pour 4 personnes :

Panna cotta :

- 435¢gr creme liquide 35%

- 45gr miel

- 3 pincées de poivre noir moulu

- 4 feuilles de gélatine or 200 bloom

Hydrater les feuilles de gélatine dans de 1'eau froide pendant 10min environ.

Porter a ébullition la creme, le miel et le poivre.

Ajouter la gélatine réhydratée dans le mélange précédent puis verser le tout dans des
cercles a tartelettes.

Enrobage au chocolat noir :
- 100gr chocolat noir
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- 100gr beurre de cacao
Fondre les deux ingrédients ensemble a maximum 40°C.

Mousse au chocolat noir (a réaliser en dernier) :
- 425¢r blanc d’oeufs
- 245gr chocolat noir a 55%

Fondre le chocolat a 40°C.

Monter les blancs en neige.

Verser le chocolat dans les blancs en neige puis mélanger immédiatement au fouet
pour avoir une mousse homogene.

Montage :
Réaliser les panna cottas. Les enrober dans 1’enrobage chocolat noir et les mettre a durcir sur du papier

sulfurisé.

Quand les panna cottas sont enrobées, les disposer dans des bols.

Réaliser la mousse au chocolat noir puis la pocher sur les panna cottas (environ 80gr de mousse par bol)
Laisser figer au frigo au moins 1h.

Ajouter des toppings au choix : amandes torréfiées concassées, fleur de sel, noisettes torréfiées, copeaux
de chocolat, praliné...
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La recette de lievre a la royale du chef
Christophe Pulizzi
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Christophe Pulizzi est le chef du restaurant L’Olivier, situé a Pertuis. Pour régaler vos papilles
et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de lievre a la royale.

Ingrédients pour la préparation du liévre :
- 1 gros lievre

- 1 kg de parures de liévre

- 80 g de truffe noire

- 1 kg de foie gras cru

- 1 cuilléere a soupe de cognac

- 3 cuilléres a soupe de jus de truffe
- 1 cuillere a soupe de madére

- 18 g de sel

- 2 g de poivre

- 3 g d’acide ascorbique

- 200 g de trace a gratin Crépine

Ingrédients pour la marinade et le fond de cuisson :
- 2 cl de vin blanc et de vinaigre de vin rouge
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- 2 cl de porto rouge
Os du lievre et garniture aromatique (carotte, oignon, thym, laurier...)

La préparation :
Désosser soigneusement le lievre a plat, en conservant l'intégrité de la chair. Réserver les os. Faire

mariner les os et la viande dans un mélange de vin rouge et de garniture aromatique pendant 24 heures.
Hacher finement les parures de lievre. Mélanger avec le sel, le poivre, le cognac, le madere, le jus de
truffe, I'acide ascorbique et la trace a gratin. Bien amalgamer pour obtenir une farce homogene.

Tailler un cylindre régulier dans le foie gras cru. Le barder de fines lamelles de truffe noire.

Etaler la crépine sur le plan de travail. Déposer la viande de liévre bien a plat sur celle-ci. Etaler la farce
sur toute la surface. Placer le cylindre de foie gras truffé au centre, puis rouler délicatement le tout.
Ficeler solidement pour obtenir un roulé régulier.

Avec les os de lievre réservés et la garniture de la marinade, réaliser un fond brun. Ce jus servira a
braiser doucement le roulé. Cuire a basse température, entre 100 et 110 °C, pendant plusieurs heures,
jusqu’a atteindre une cuisson a cceur de 24 °C, dans un four doux et constant.

Dressage :
Réaliser un jus réduit avec le fond de cuisson. En fin de réduction, lier au sang, puis incorporer une

touche de chocolat noir pour apporter profondeur et amertume. Ce jus doit étre brillant, dense, et napper
la cuillere.

Trancher délicatement le roulé de lievre. Dresser chaque portion avec générosité de sauce, et, pour la
touche finale, déposer quelques fines lamelles de truffe noire sur le dessus.
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La recette de quesadillas du chef Joannes
Richard

Joannes Richard, champion du monde de burger en 2023, originaire de Nimes, a fondé le
concept de restauration éphémere ‘Les Burgers de Jo’ avec Sébastien Chabal, légende francaise
du rugby. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de
quesadillas de poulet tex-mex avec creamy guacamole.

Pour 4 personnes :
- 4 filets de poulet

- 6 cuil. a café de rub tex-mex
- 1 poivron rouge

- 1 poivron vert

- 4 tortillas

- 10 chips nachos

- 1 brin de coriandre
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- 1 filet d’huile d’herbes citronnée

- Huile d’olive

- 1 petit piment rouge

- 4 avocats bien mirs

- 2 cuil. a café de yaourt a la grecque
- 1 cuil. a café de paprika fumé

Le guacamole :
- 1 cuil. a café de piment chipotle en poudre (ou de piment de Cayenne)

- 1 petit bouquet de coriandre

- 2 cuil. a café d’huile d’olive

- 1 petit bouquet de persil plat

- Le zeste de % citron vert

- 1 tomate

- Le zeste et le jus de ¥ citron jaune
- 1 oignon rouge

- 4 gousses d’ail

- Sel et poivre

Hacher finement la coriandre et le persil.

Epépiner la tomate et la couper en petits dés. Faire de méme avec I'oignon. Hacher finement les gousses
d’ail.

Mettre des gants ! Puis retirer les graines et la membrane blanche a I'intérieur du piment et le ciseler
finement.

Oter la peau et les noyaux des avocats puis écraser la chair & I'aide d’une fourchette.

Mélanger les herbes, la tomate, 1’oignon, la chair des avocats, le piment, le yaourt, 'ail, le paprika, le
chipotle et I'huile.

Assaisonner puis incorporer le zeste et le jus des citrons. Le tour est joué !

La cuisson :

Préparer le barbecue et faire une belle braise.

Couper les filets de poulet en deux dans le sens de la hauteur pour les affiner. Les napper d’un filet
d’huile et appliquez deux tiers du rub tex-mex dessus. Réserver 1 heure au frais.

Couper les poivrons en lamelles, les faire mariner dans un peu d’huile avec le reste de rub tex-mex, puis
les faire griller 6 ou 7 minutes en les retournant réguliérement.

Ecraser grossiérement les nachos.

Faire griller les filets de poulet sur la braise bien chaude 4 minutes de chaque coté environ, puis les
couper en morceaux assez fins. Couvrir avec une feuille d’aluminium.

Toaster les tortillas sur le grill quelques secondes de chaque coté.

Déposer 1 ou 2 belles cuillerées a soupe de guacamole dans les galettes, puis répartir le poulet dessus.
Ajouter le poivron grillé, quelques feuilles de coriandre et finir par un petit filet d’huile d’herbes
citronnée. Pour le c6té « crispy », parsemer le tout de miettes de nachos. Refermer les quésadillas en
repliant le bas puis en rabattant les c6tés 1'un sur l'autre.
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Le chef etoileé Xavier Mathieu sera en
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Lin regueil de 50 recettes de Provence
par le chef dtoié Xavier Mathieu

Le propriétaire de I’établissement Le Phébus & Spa a Joucas, Xavier Mathieu, ira a la rencontre
des lecteurs et des passionnés de cuisine ce samedi 9 aoit a la Librairie Fontaine Luberon a
Apt a I’occasion d’une séance de dédicaces pour son livre Ma Cuisine Provencale.

Ma Cuisine Provengale, c’est un ouvrage qui réunit 50 recettes ancrées dans les parfums, les couleurs et
les traditions de la région. Les mots et les recettes de Xavier Mathieu, couplés avec les photos de Philippe
Vaures-Santamaria, s’entremélent pour offrir aux lecteurs une plongée dans la Provence, ot la cuisine est
habitée par la nature environnante.

« Mon inspiration, je la puise autour de moi, dans cet environnement qui me nourrit, dans
tous les sens du terme. Je prends ce qu’il y a de plus beau dans la nature pour le sublimer. »

Xavier Mathieu

I1 m Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839
https://www.echodumardi.com/tag/chef/ 13/27


https://www.lephebus.com
https://www.instagram.com/chef.xaviermathieu/?hl=fr
https://luberon.librairiesfontaine.com
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

27 avril 2026 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 27 avril 2026

Dans ce livre, le chef étoilé révele pour la premiere fois ses secrets culinaires. On y trouve des recettes
gourmandes et gastronomiques qui rappellent les traditions locales et le terroir comme 1’apéritif estival,
le pistou, la ratatouille, la daube avignonnaise, ou encore les 13 desserts de Noé€l.

NI . R
©Philippe Vaures-Santamaria
Si quelques exemplaires signés par le chef sont disponible au Phébus, il sera aussi possible de s’en
procurer et de rencontrer Xavier Mathieu ce samedi 9 aoflit a la Librairie Fontaine Luberon. De quoi
trouver de l'inspiration avant d’aller faire des emplettes au célebre marché d’Apt et de préparer le
déjeuner.

Samedi 9 aoiit. A partir de 10h. Librairie Fontaine Luberon. 16 Rue des Marchands. Apt.
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La recette de thon rouge de Mediterranée du
chef Vincenzo Regine

Vincenzo Regine est le chef du Domaine des Andéols, situé a Saint-Saturnin-les-Apt. Pour

régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de thon rouge de
Méditerranée en feuille de brick, avec granité aux baies roses, émulsion a la salicorne et
poutargue.

Recette pour 4 personnes

Le thon :
- 500 gr de coeur de filet Thon rouge de Mediterranée
- 2 feuilles de brick

Couper le thon en rectangle de 10cm de long sur 2cm coté. Tailler la feuille de brick a la taille du thon.
Beurrer la feuille de brick saler et poivrer le thon puis roulez la feuille de brick. Réserver au frais.
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Siphon salicorne :
- 300 gr de créeme

- 150 gr de salicorne
- 10 gr de sel

Chauffer la créeme avec la salicorne et le sel, une fois a ébullition laisser infuser la salicorne pendant 1
heure, mixer le tout passer au chinois et mettre en siphon puis gazer 2 fois.

Gel de mangues :
- 100 gr de jus de mangue

- 3 gr d’agar agar
- 3 gr de maizena

Chauffer le jus de mangue, ajouter les poudres et porter a ébullition en mélangeant. Réserver au frais
puis une fois pris, mixer au thermomix.

Granité baie rose :
- 500 cl d’eau

- 100 gr de sucre

- 10 gr de baie rose

Chauffer I’eau et le sucre a ébullition, sortir du feu et ajouter la baie rose écrasé, filmer puis laisser
infusé 1 heure. Passer le liquide au chinois étamine et mettre au congélateur une fois refroidi.

Finitions et montage de l'assiette:
Dans une poéle tres chaude avec un filet d’huile d’olive, snacker rapidement le thon rouge en feuille de

brick, puis couper en deux.

Le positionner au centre de 1’assiette et puis disposer le gel de mangue et quatre petits morceaux de
mangue fraiche coupés trés finement et roulés.

Ajouter des petites branche de salicorne fraiche.

Dans un deuxieme assiette disposer le siphon a la salicorne avec la poutargue rapée.

Dans un troisieme assiette disposer le granité précédemment congelé et parsemer avec de la baie rose
séchée et écrasée finement.
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La recette de tourte aux asperges 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 tourte aux
asperges avec pousses printaniéres.

Farce fine aux gamberonis :
- 200 g de gamberonis pelés

- 50 g de creme liquide
- 30 g de blancs d’ceufs
- Sel, poivre blanc du moulin

Réalisez la farce fine en mixant les ingrédients. Salez et poivrez.

Asperges :
- 15 asperges vertes de plus de 22 cm

Blanchissez les asperges vertes en les plongeant 4 minutes dans de 1’eau bouillante salée, puis
refroidissez-les dans de I’eau glacée.

Appareil aux amandes :
- 100 g de chapelure
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- 60 g de poudre d’amandes
- 40 g de beurre

- 40 g d’huile d’amande

- 30 gd’eau * 3 g de sel

Mélangez bien tous les ingrédients de 1’appareil. Mettez de coté.

Glace aux asperges :
- 400 g d’asperges vertes

- 500 g d’eau

- 200 g de glucose atomisé

- 2 g de stabilisateur pour glace (Stab 2000)
- 3 g de gélatine en poudre

- Huile d’olive fruitée verte

- Sel, poivre du moulin

Lavez et parez les asperges. Blanchissez-les en les plongeant dans de I’eau bouillante salée pendant 8
minutes. Refroidissez dans de I’eau glacée, puis séchez-les avec du papier absorbant. Dans une poéle
antiadhésive, rotissez les asperges quelques minutes avec une goutte d’huile d’olive, puis mixez-les.
Assaisonnez la purée si nécessaire, puis faites-la refroidir au réfrigérateur.

Faites chauffer 1’eau, puis mélangez-y le glucose, le stabilisateur et la gélatine. Laissez refroidir ce sirop.
Mélangez ensuite 250 g de purée d’asperges avec 115 g de sirop. Versez la préparation dans une
sorbetiere et turbinez.

Sauce a l'oseille :

- 300 g de feuilles d’oseille

- 500 g de créme liquide

-50 gd’eau

-5 gdesel

- 50 g de queues d’oseille fraiche
- 100 g de vinaigre de riz

Blanchissez les feuilles d’oseille quelques secondes dans de 1’eau bouillante salée, puis re- froidissez-les.
Mixez-les avec la créme et un peu d’eau, puis passez au chinois étamine. Mixez ensuite tous les
ingrédients.

Finition :

- Baies roses

- Feuilles de cresson et d’oxalis
- Quelques amandes fraiches

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Coupez les asperges en deux dans la longueur, disposez la moitié
dans un cadre rectangulaire et couvrez-les d’une fine couche d’appareil aux amandes, puis enfournez 5
minutes. Baissez la température du four a 180 °C (th. 6). Ajoutez une couche de 3 cm de farce fine sur
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I’appareil aux amandes, assai- sonnez avec des baies roses mixées, puis ajoutez la deuxiéme couche
d’asperges. Enfournez pendant environ 8 minutes. Laissez refroidir et coupez en triangles de 4 cm a la
base.

Dans les assiettes, disposez un triangle de tarte, puis versez un peu de sauce sur le coté et déposez par-
dessus une quenelle de glace aux asperges. Recouvrez d’'une salade de feuilles de cresson et d’oxalis.
Parsemez d’'un peu d’amandes fraiches. Servez la sauce restante en sauciere a part.
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La recette de thon rouge de Mediterranée du
chef Matthieu Hervé

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 thon rouge de Méditerranée avec romesco, olives taggiasche et
verveine.

Sauce Romesco :

- 300gr de tomates anciennes
- 100gr de poivrons rouges

- 40gr de pignons de pin

- 40gr d’amandes effilées

- 80gr d’huile d’olive

- 1 gousse d’ail

Monder les tomates et éplucher les poivrons, faire rotir au four 25mn a 160 avec la gousse d’ail émincée
et ajouter les pignons de pin et les amandes pour 5 mn de plus.

Une fois le tout bien roti, mixer jusqu’a obtenir une texture bien lisse et monter a 1’huile d’olive.
Débarrasser dans une pipette et conserver a température ambiante pour le dressage.
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Olives taggiasche :
- 100gr d’olives taggiasche

- 30gr de chapelure Panko

Dénoyauter les olives, mixer avec le panko et sécher au four a 160 degrés pendant 15 mn.
Réserver dans un endroit sec.

Espuma a la verveine :
- 2 ceufs

- 2 jaunes d’ceuf

- 5 gr de moutarde

- 4 gr de vinaigre de xéres
- 250gr d’huile de verveine

M¢élanger les ceufs, les jaunes, la moutarde et le vinaigre dans un cul de poule. Monter a I'huile de
verveine et mettre dans un siphon. Gazer 2 fois et maintenir au bain marie.

Déroulé et dressage :

Tailler 6 pieces de 120gr de thon et I’enrouler dans la feuille de brick, poéler chaque face jusqu’a
coloration et laisser reposer 5 mn pour faire rentrer la chaleur au milieu.

Pour le dressage, faire une demi-lune avec le crumble d’olives, faire quelques points de sauce Romesco,
disposer le thon et ajouter des anchois, des capres frits et des feuilles de capucines.

Au dernier moment, ajouter I’espuma de verveine .
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La recette ‘boeuf, traceur d’un sandwich’ du
chef Glenn Viel
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Glenn Viel est chef du restaurant gastronomique 1’Oustau de Baumaniere au Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de « Beeuf, traceur
d’un sandwich. »

.Pastrami :

-4 1L deau

- 250 g de gros sel

- 150 g de cassonade

- 10 g de coriandre en grain écrasée
- 1 téte d’ail

- 800 gr de basse cote de beeuf

- Poudre d’herbes et de champignons
- Piment d’Espelette

Parer 1kg de basse cote de boeuf, saumurer 24h, assaisonner poudre d’herbes, poudre de champignon et
piment d’Espelette.

Fumer la viande puis sécher 48 h dans le réfrigérateur.

Cuire sous-vide ou au four, température 64°C -> 58°C au cceur de la viande.

Boeuf :
- 800 g de filet de beeuf
- 8 tranches de Ceccina de boeuf
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Parer et rouler 800gr de filet de beeuf dans du film, portionner et snacker 35/40 secondes, assaisonner
beurre noisette, fleur de
sel et poivre.

Laitue :
- 2 laitues

Effeuiller et laver les feuilles de laitue.

Montage :
- 1 feuille de laitue crue

- 80 gr de Filet de boeuf

- 1 feuille de laitue briilée au chalumeau, huile d’olive, sel, poivre
- 1 tranche de Ceccina

- 80gr Pastrami

- 1 feuille de laitue crue

- Huile d’olive

Mettre sous-vide entre deux papiers sulfurisés.

Sauce de boeuf au pain :
- 200 gr de Pain brilée

- 500 ml de Lait
- 500 ml de Jus de beeuf

Infuser du pain brilé dans du lait, ajouter du jus de beeuf puis assaisonner avec huile d’olive, sel, poivre,
poudre d’herbes et vinaigre balsamique.

Condiment tomate :
- 2 piéces de fenouil
- 2 kg de tomates cerises

Dessécher au four a 250°C sans coloration en remuant fréquemment.

Passer au moulin a purée, passer au tamis tres fin -> dessécher jusqu’'a avoir une consistance de
concentré de tomate.[]

Assaisonner avec huile d’olive, sel, poivre, poudre d’herbes et piment d’Espelette.

Caramel de tomate :
- 5 Cceurs de tomates épépinées
- Sucre (20% du poids des cceurs de tomates)

Récupérer les coeurs des tomates préalablement épépinées, mixer et chinoiser. JSucrer puis réduire
jusqu’a caramel.
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Pickles de graines de moutarde :
- 50gr de sucre[]

- 100ml de vinaigre blanc
- 200ml d’eau
- 100 gr de graine de moutarde

Raviole de tomate :

- 8 tomates

Monder les tomates, couper en deux, épépiner.[]

Assaisonner généreusement en huile d’olive, sel, poivre et poudre d’herbes.
Cuire a 48°C en programme séchage dans le four.

Montage :
Prendre les deux pétales de tomates, les écraser légerement avec une spatule, les superposer a cheval

I'une sur l'autre, mettre un point de condiment tomate, refermer et emporte-piécer. [J
Glacer avec le caramel de tomate, disposer 7 graines de pickles de graines de moutarde, huile d’olive,
fleur de sel et poivre.

©Pauline Daniel
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