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La recette de fregola sarda du chef Vincenzo
Regine

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

régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de fregola sarda, une
petite pate typique de Sardaigne, facon risotto, avec aubergines roties au citron d’Amalfi et
creme de scamorza affumicata.

Ingrédients pour 4 personnes :
- 400 g de Fregola sarda moyenne

- 15 cl de vin blanc sec

- 2 carottes

- 1 poireau

- 1 oignon blanc

- 3 branches de céleri vert
- 2 feuilles de laurier

- 2 échalotes
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- 2 grosses aubergines

- 6 gousses d’ail

- 3 branches de thym citron

- 1 gros citron

- 500 ml de créme culinaire 18% MG
- 250 g de scamorza affumicata

- Huile d’olive extra vierge

Préparation :
Bouillon de légumes :

Laver et couper en gros morceaux les carottes, poireau, oignon et céleri. Les mettre dans une casserole
avec de l'eau froide, les feuilles de laurier et du sel. Porter a ébullition, retirer du feu et laisser infuser 30
minutes. Filtrer.

Cuisson des aubergines :

Couper les aubergines en deux dans la longueur. Assaisonner avec l’ail écrasé, le thym citron et un filet
d’huile d’olive. Faire cuire au four a 185°C pendant 25 minutes. Retirer la pulpe et la mixer avec de
I’huile d’olive et les zestes du citron.

Creme de scamorza affumicata :
Faire bouillir la créme et réduire d’un quart. Ajouter la scamorza rapée, mélanger et filtrer.

Cuisson de la Fregola :

Hacher finement les échalotes et les faire revenir dans une casserole avec de 1’huile d’olive. Ajouter la
Fregola et le vin blanc. Une fois évaporé, ajouter progressivement le bouillon de 1égumes chaud. Cuire 10
minutes en remuant. Ajouter la purée d’aubergines et le jus de citron.

Dressage :
Servir dans une assiette creuse et terminer avec la creme de scamorza.
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La recette de tournedos de thon du chef
Michel Hulin

Michel Hulin est le chef du restaurant La Cabro d’Or de Baumaniére, aux Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de tournedos de
thon mariné puis snacké a la plancha, avec poélée de figues au miel de Provence et amandes
croquantes, et jus acidulé tranché.

Ingrédients pour 8 personnes :

- 8 tranches de thon de 120 gr chacune
- 12 belles figues mures

- 6 oignons Cébette

- 2 oranges

- Coriandre fraiche

- 50 g d’amandes

- 1 cuillére de miel de Provence

- Vinaigre Balsamico Bianco

I1m 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/page/3/ 4/30


https://www.baumaniere.com/gastronomie/la-cabro-dor/
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

Pour la Marinade :
-5 cl de sauce soja

- 1 gousse d’ail

- 1 branche de thym
- 15 cl d’huile d’olive

Mélanger tous les ingrédients.

Salade d’herbes :

- Y2 bote de cerfeuil

- 1/4 bote d’estragon
- Y% bote d’aneth

Préparation :
Mettre les tranches de thon a mariner une % heure avant la cuisson.

Réduire le jus d’orange et le trancher a 1’huile d’olive.

Tailler et préparer tout les fruits, réserver au frais.

Eplucher et tailler les oignons.

Démarrer les figues avec une noix de beurre et un trait de miel, ajouter les oignons, laisser 30 secondes
et ajouter les oranges avant de déglacer au vinaigre balsamique. Ajouter la coriandre et les amandes
croquantes.

Cuire les thons en méme temps que de démarrer la poélée pour avoir les fruits encore croquants.
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Xavier Mathieu, chef étoilé du Phébus, sur
les starting-blocks avant la réouverture de
Paques

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

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis

https://www.echodumardi.com/tag/chef/page/3/ 6/30


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

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/page/3/ 7/30


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

Ce vendredi 18 avril, I’hotel Le Phébus & Spa, situé a Joucas, rouvrira ses portes pour une
nouvelle saison.

Au coeur des plus beaux villages du Luberon, entre Gordes et ses bories de pierre seche a 1'ouest,
Roussillon et ses sentiers de terre d’ocre a I’est, domine le village perché de Joucas au Nord. Ensemble,
ils forment le plus fameux triangle béni des dieux en Vaucluse, entre lavandes, oliviers, pins et cigales,
une carte postale que nous envient les touristes du monde entier.

Rien ne prédestinait Xavier Mathieu ado a la gastronomie quand ses parents, originaires de Marseille,
s’installaient 1’été dans leur bastide familiale de Joucas. Et il est tombé sur Rogert Vergé, le chef
triplement étoilé de Mougins (Alpes Maritimes) qui lui a parlé de cuisine. Il a donc été inscrit & ’Ecole
Hoteliere d’Avignon et un peu plus tard il s’est retrouvé en stage aux cotés d'une autre légende de la
cuisine, Joél Rebuchon. Ainsi est née I’aventure culinaire de Xavier Mathieu qui a fété ses 40 ans de
carriere en 2023.

Une rentrée ce vendredi 18 avril

« Paques, c’est le début de la saison. Forcément, le gigot d’agneau de la Crau sera au menu, comme les
asperges vertes de Robion », précise Xavier Mathieu. Dans son 5 étoiles - Relais & Chateaus, il travaille
en équipe, une brigade de 80 personnes en tout au service des clients, dont son bras droit, le jeune Paul
Prandini, entre le restaurant, 1'hotel et sa trentaine de chambre, le spa, le hammam et la piscine.

——

cho du Mardi

" 4

Xavier Mdthieu et aul Prandini. © Andrée Brunetti / L'E

C’est un peu comme la rentrée, Paques. « Mon style est le méme, mais nous évoluons, les clients aussi,
nous devons chaque année nous remettre en question, créer, réinventer. Tout a déja été fait par nos
ainés, mais les mentalités changent. Aprés guerre, apres les périodes de vache maigre, de rationnements
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et de privations, on allait au restaurant pour faire bombance. Maintenant, c’est plutét pour partager une
expérience unique, diététique, les desserts ‘se désucrent’, c’est une forme de haute couture adaptée a
chaque gourmet. Nos clients attendent qu’'on les surprenne avec des mets de qualité, authentiques,
respectueux de I’environnement, dans une maison ou nos fournisseurs sont installés au pied du Ventoux
et dans le Luberon, ou nous prenons en compte le traitement des déchets, ol nous économisons 1’eau des
piscines. »

Une carte typiquement locale
Généreux, créatif, élégant, le chef a aussi gardé sur sa carte les plats typiques de Provence, soupe au

pistou, ratataouille, pieds et paquets, poutargue de Martigues, oeufs de truite de la Sorgue, Banon de
lotte en papillotte de feuilles de chataigniers qu’on lui réclame depuis des décennies.

Plusieurs tables sont a disposition en plus de la grande salle a manger qui surplombe la piscine et un
paysage a couper le souffle. Plusieurs propositions comme le bistrot Café de la Fontaine, la Table d’Hotes
dans la cuisine, une déclinaison de 7 plats en ‘live’, a c6té de la brigade du Phébus aux manettes. Mais
aussi la Table du Jardin au milieu du potager, 4 places sous les étoiles avec des plats uniquement
végétaux et sans serveur. Vous appelez avec votre téléphone et on vous apporte les plats discrétement.
Xavier Mathieu donne aussi des cours de cuisine sur-mesure et le soir vous dégustez ce que vous avez
concocté au Pébus dans 1’apres-midi.
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DR

Transmission et solidarité

Lui qui a regu un coup de pouce des anciens renvoie I’ascenseur. Il forme des éleves a 1’'Ecole Hoteliere
d’Avignon-Les Fenaisons, il a un oeil d’expert pour le Quai des Saveurs, sur le parvis de la gare
d’Avignon-Cntre ou officie avec brio Said Soumaila depuis Noél. Et il participe a des opérations
caritatives. Par exemple, fin-avril avec le chef étoilé Edouard Loubet, il mitonnera a quatre mains a un
repas au profit de la population démunie de Mauritanie et la levée de fonds sert a des dentistes qui
depuis 20 ans ont ouvert sur place une clinique. Au menu, escargots, pintades et tourte aux asperges.
Vous pouvez déja vous inscriee! Xavier MAthieu est également engagé aupres de la Fondation Frédéric
Gaillanne avec 1’éducation de chiens guides pour enfants malvoyants. « La semaine derniere, j'ai assisté
a un moment trés émouvant. Quand quatre petits de 12 a 17 ans ont recu leur Labrador qui leur ont
ouvert la porte de 'autonomie et de la liberté. En quelques minutes, grace a la voix des enfants, les
jeunes chiens se sont assis naturellement aux pieds de leur bindme, comme s’ils étaient de vieux potes.
Magnifique cette union ! Et comme chaque automne, on fera une soirée ‘Blind Test’ en septembre au
profit de 1’association, au Palais des Papes », conclut Xavier Mathieu. On peut déja s’incrire pour toutes
les propositions spa, fitness, massages, restaurant, tables d’hote ou du Jardin, bistrot, cabanes privatisées
et bien str hotel Relais & Chateaux.
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Et en juin, sortira en librairie Ma cuisine provencgale, le ler livre écrit par le chef étoilé avec une
magnfique série de photos et une mise en scene de tablées qui met en valeur Le Phébus, son cadre
naturel, sa lumiere et les 50 recettes créées par Xavier Mathieu depuis plus de 40 ans.

L'EDITEUR DES CHEFS
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Une recette que 1'on pourra retrouver dans le livre Ma cuisine Provencale. DR

Contact : reception@lephebus.com / 04 90 05 78 83

La recette ‘entre la pizza et la pissaladiere’
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 « entre la pizza et la
pissaladiere... »

Pate a pizza :

- 1kg de farine type 45

- 20gr de sel

- 30gr de levure

- 300gr d’eau

- 120gr huile d’olive

- 120gr blanc d’ceufs

- Herbes (basilic, sarriette, romarin, thym)

Pétrissage : dans la cuve mettre ’ensemble des ingrédients sauf les herbes, fraisage a vitesse 1 pendant
2-3 minutes puis a vitesse 2 pendant 10 minutes jusqu’a 1’obtention d'une pate bien lisse.

Faconnage : au laminoir abaisser la pate 1 mm puis détailler en rond avec un emporte piece de taille 120
mm

Cuisson : disposer les herbes lavées au préalable sur la pate puis cuire dans une machine a panini
chauffer a 160°C pendant une vingtaine de secondes.

Pain de mie imbibé au jus d’oignon :
- Jus d’oignon
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- 10 pieces oignon doux
- 3.blitres d’eau
- 4 tranches de pain de mie a 4 mm d’épaisseur

Faire suer les oignons avec une légéere coloration, mouiller avec 1'eau, cuire a feu doux 2h puis passer au
chinois fin. Faire réduire jusqu’a 1’obtention d’un jus.
Couper le pain de mis avec un emporte-pieces de 80 mm.

Compotée d’oignon :
- 6 gros oignons blancs

- 15 g de beurre

- 3 cl de vinaigre balsamique vieux
- 30 cld’eau

- Sel

- Poivre

Couper les oignons en deux, puis les émincer finement.

Mettre le beurre a fondre a feu doux dans une grande casserole. Y mettre les oignons et les faire suer.
Saler et poivrer, mélanger et cuire jusqu’a une légere coloration.

Ajouter ensuite 1’eau. Laisser cuire encore en mélangeant de temps en temps jusqu’a avoir une compote
bien fondante.

Finir avec le vinaigre et un peu de jus d’oignon.

Dressage :
- Fleur de capucine 4 pieces

- Fleur de tomate 8 pieces

- Fleur de bourrache 8 piéces

- Noyaux d’olives déshydratés 20 pieces
- Huile d’olive fruité noir PM

- Vieux vinaigre balsamique PM

- Fleur de sel et poivre PM

Dans une assiette mettre la compotée d’oignon a 1’aide d’un cercle de 90 mm puis ajouter le pain de mie
imbibé par dessus puis la pate a pizza au préalable assaisonnée avec I’huile d’olive, les noyaux d’olives, le
vieux vinaigre, la fleur de sel, le poivre et les fleurs.
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La recette de carpaccio de Saint-Jacques du
chef Matthieu Herve
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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 carpaccio de Saint jacques avec déclinaison de choux fleur et
agrumes.

Ingrédients (pour 4 personnes) :
- 12 Saint jacques

- 1 chou fleur de chaque couleur
- 1 oignon

- 2 citron vert

- Y% L de lait

- 1 orange

- 1 citron jaune

- % L de creme

- 1 citron caviar

- 20gr de pignons de pin

- Fleurs pour décoration

- 1 botte de ciboulette

Déroulé :

Ouvrir et nettoyer les Saint-Jacques, les rouler dans le gros sel et les laisser au frais pendant 30 minutes.
Rincer et tailler tres finement comme pour un carpaccio.

Tailler tres finement les différents choux pour faire la vierge. Mélanger ceux-ci avec un peu d’huile
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d’olive, le jus d'un citron vert et d'une orange, les pignons de pins torréfies, un peu de ciboulette, sel et
poivre. Ajouter des segments de citrons vert ainsi que d’orange en petits dés. La sauce vierge est préte.
Pour la purée de choux fleur, faire suer sans coloration 1 oignon blanc taillé finement, ajouter les parures
de choux fleur blanc et ajouter le lait et la creme. Cuire environ 30 minutes et mixer. Refroidir.

Dressage :
Dans une assiette creuse, mettre un peu de purée de choux fleur dans le fond et disposer la rose de Saint-

Jacques dessus. Ajouter la vierge acidulée dessus en guise d’assaisonnement.
Décorer avec quelques fleurs et le citron caviar.
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La recette de langoustine du chef Nicolas
Bottero

Nicolas Bottero est le propriétaire et le chef de cuisine du restaurant étoilé Le Mas Bottero

situé a Saint-Cannat, dans les Bouches-du-Rhone. Pour régaler vos papilles et celles de vos
proches, il vous dévoile sa recette de langoustine juste saisie, avec racines de Mallemort
parfumées au thym et réduction de jus de tétes.

Ingrédients (4 personnes) :

- 4 pieces de grosses langoustines

- 1 garniture aromatique (carotte, oignons, fenouil, céleri, ail)
- 20 g de concentrée de tomate

- 30 g de beurre

- 10 cl de cognac

- 20 cl de vin blanc

- Farine

- 0.51de créeme

- 1 kg de carottes

- 1/4 botte de thym
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- Huile d’olive

- 12 pieces de carottes fanes multicolores
- 4 pc de panais fanes

- 160 g d’eau

- 60 g d’huile neutre

- 20 g de farine

- Purée d’ail noir

Décortiquer les langoustines en gardant le dernier anneau avec la queue. Inciser sur le dos et enlever le
boyau. Conserver les queues de langoustines au frais.

Réaliser une bisque de langoustines avec les pinces et les carapaces : Suer les carcasses, ajouter la
garniture aromatique, décoller les sucs en ajoutant le beurre moussant, ajouter le concentré de tomate,
singer légerement, déglacer cognac puis vin blanc, mouiller a hauteur et cuire 30 minutes a
frémissement en écumant. Passer le tout, réduire la moitié a glace et refroidir. Réduire I’autre partie de
moitié et crémer. Réduire encore de moitié, rectifier 'assaisonnement et émulsionner.

Réaliser une purée de carotte au thym bien lisse en suant les carottes émincées et en les cuisant avec le
thym a court mouillement. Lisser si besoin en mixant avec un peu d’huile d’olive.

Eplucher les légumes fanes. Tailler en un de chaque en fines lamelles & I’aide d’une mandoline. Cuire les
autres au sautoir a court mouillement.

Réaliser les tuiles dentelles a la poéle.

Saisir rapidement les langoustines huilées et assaisonnées en les plagcant 2 minutes sous la salamandre
(ou grill du four).

Dressage :
Disposer la réduction de bisque en fond d’assiette, poser la langoustine dessus. Masquer I'ouverture sur

le dos de la langoustine avec la purée de carotte et les sommités de thym. Dresser les légumes fanes,
copeaux et tuiles autour de la langoustine. Finir avec la sauce émulsionnée.
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La recette de joue de cochon 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 joue de cochon
longuement braisée avec réduction de téte a la poitrine, polenta cremeuse a la sauge de la
balizone, tomates épicées, haricots verts fermentés et giroles en pickles.

Joue de cochon :

- 1kg de joue de cochon

- 6 carottes

- 4 oignons

- 21 de vin blanc

- 4 gousses d’ail

- 10 baies de genievre et de poivre
- 2 feuilles de laurier

Nettoyer les joues de cochon puis les mettre a mariner avec tous les autres ingrédients pendants environ
24h.

Le lendemain les égoutter puis les marquer a feux vif avant de les remettre dans leur marinade avec 1/3
de jus de veaux. A cuire au four dans un bac gastro avec couvercle pendant environ 1h30 & 160°C et les
laisser reposer une heure de plus dans leur jus avant de les refroidir pour les conditionner.
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Sauce de téte :

- Bacon

- Tomates cerises
- Sauce Worcester
- Bisque

- Jus de volaille

Colorr le bacon. Déglacer avec les tomates et le sauce Worcester et réduire a glace.
Mouiller a la bisque et jus de volaille et laisser réduire. Puis mixer et filtrer la sauce.

Polenta :

- 200gr d’eau

- 30gr de creme

- 80gr de polenta

- 3 tranches de bacon

- Jus de volaille

- Eau

- Créme infusée a la sauge

Mélanger 'eau, la créme et la polenta, puis cuire dans un gastro avec couvercle au four a 200°C pendant
20 minutes.

Ajouter le bacon puis cuire encore 10 minutes. Mixer au Thermomix. Emulsionner au jus de volaille et &
la creme infusée.

Pickles :

- 11 de vin blanc

- 11 de vinaigre de riz
- 30gr de sucre

Mettre en pickles des girolles et des haricots vert entier.

Finition :
Tomates cerises mondées coupées en deux et sautées au tabasco.
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La recette de pintade du chef Vincenzo
Regine

ks

Vincenzo Regine est le chef du Domaine des Andéols, situé a Saint-Saturnin-lés-Apt. Pour
régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de pintade fermiere de la
maison Forte rotie avec réduction d’abricots au Mizkan, caviar d’aubergines briilées du potager
et oignons confits.

Recette pour 4 personnes :
- 2 suprémes de pintades fermieres

- 2 oignons blancs de taille moyenne

Couper le manchon du supréme, puis rouler le blanc de pintade avec la peau dans du film. Mettre sous
vide avec une noisette de beurre. Cuire au four vapeur a 66°C avec une température a coeur de 64°C.
Couper l'oignon en deux dans le sens de la longueur. Récupérer le coeur d’oignon, tailler le dos pour que
'oignon soit plat. Mettre sous vide et cuire a vapeur 95°C pendant 30 minutes avec thym, romarin et une
noisette de beurre.
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Réduction d’abricots au mizkan :
- 300 gr d’abricots

- 50 gr de sirop d’érable

- 25 gr de vinaigre de cidre

- 120 gr de mizkan

- 10 gr de sel

Rotir les abricots au four a 220°C pendant 1 heure mixer jusqu’'a que ce soit lisse, réduire le sirop
d’érable en casserole ajouter les vinaigres et laisser réduire a glace, ajouter les abricots rotis, mixer et
laisser cuire 30 minutes, puis mixer et passer au chinois étamine.

Siphon d’oignons confits :
- 50 gr d’oignons émincés
- 10 gr de miel

- 10 gr de beurre

- 30 gr de creme

Confire les oignons émincés avec le miel et le beurre jusqu’a que la coloration soit caramélisée, mixer le
tout au Thermomix, bien lisser et incorporer la creme. Mixer a nouveau, saler et mettre en siphon, gazer
2 fois et garder a une température de 50°C.

Caviar d’aubergines briilées :
- 2 kg d’aubergines

- 40 gr de beurre

- 20 gr de sel

Griller les aubergines et les laisser 30 minutes de chaque c6té, récupérer uniquement le cceur de
I’aubergine et mixer les avec le beurre et le sel.

Purée d’épinards :

- 300 gr d’épinards frais
- 30 gr de beurre

- 10 gr de sel

Cuire les épinards dans une eau bouillante salée pendant 1 minute a peine, mixer directement avec le
beurre salé si besoin, mettre en pipette, servir tiede.

Dressage :
Snacker la peau du blanc de pintade dans une poéle tres chaude avec un filet d’huile et du beurre,

arroser jusqu'a quand soit bien colorée. Faire reposer et tailler dans le sens de la longueur.

Glacer au beurre le coeur d’oignon confit et disposer dans 1’assiette avec le blanc de pintade.

Faire une quenelle de caviar chauffé précédemment et placer dans l’assiette avec la réduction d’abricots
et une pointe de purée d’épinards.

Terminer avec le siphon d’oignons et verser le fond de volaille directement a table.
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La recette du burger ‘Nemausus’ 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 du
Nemausus, un burger avec de la viande hachée, des pickles de salicorne ou encore de la tomme
d’Arles.

Ingrédients :
- 4 buns classiques parfumés aux herbes de la garrigue

- 480 g de viande de boeuf hachée a 20 % de MG (120 g par steak)
- Beurre clarifié (si vous en avez) ou a défaut du beurre doux

- Sel et poivre

- Sauce barbecue de tomates anciennes fumées au foin de Crau

- 150 g de pousses d’épinard

- 120 g de pickles de salicorne

- 160 g de tomme d’Arles
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- 4 pieces noires de taureau
- 80 g d’oignons doux frits

Sauce barbecue :

- 650 g de tomates anciennes

- 200 g de foin de Crau AOP

- 50 g d’oignons doux des Cévennes
- 10 g d’ail fumé frais

- 1 cuil. a soupe d’huile d’olive

- 1 cuil. a café de paprika fumé

- 50 ml de vin blanc moelleux

- 50 g de cassonade

- 50 g de sirop d’érable

- 1 cuil. a café de piment des Cévennes en poudre
- Sel et poivre

Allumer le barbecue avec du bois (ou du charbon, si vous n’avez que ¢a).

Couper les tomates en quatre et les épépiner, puis en peser 500 g.

Disposer les tomates sur la grille du barbecue et ajouter le foin sur la partie incandescente de la braise.
Une fois que le foin a pris feu, refermer immédiatement le couvercle pour réaliser le fumage des tomates.
Patienter environ 5 minutes puis retirer les tomates du barbecue.

Tailler les oignons et 1’ail en brunoise. Faire revenir le tout dans 1’huile jusqu’a obtenir une belle
coloration dorée. Ajouter le paprika et faire torréfier le tout.

Déglacer avec le vin. Ajouter les tomates fumées et laisser réduire 15 minutes environ a feu moyen.
Ajouter la cassonade, le sirop d’érable et le piment. Assaisonner et laisser réduire a nouveau 15 minutes
a feu moyen.

Mixer le tout au blender pour obtenir un mélange homogene. Passer au chinois étamine pour obtenir la
texture du ketchup. Si la texture est encore trop liquide, faire réduire a nouveau. Une fois la bonne
texture obtenue, laisser refroidir avant de mettre en bocal.

Pickles de salicorne a la camarguaise :
- 250 g de salicornes

- 75 g de cassonade

- 75 ml de vinaigre de vin blanc italien (Bianco®)
- ¥ morceau d’écorce de citron jaune bio

- 1 feuille de citronnier bio

- 1 feuille de laurier

- Y4 branche de romarin

- Y4 branche de thym

- % cuil. a soupe de grains de poivre noir

Rincer et égoutter les salicornes avant de les mettre dans un bocal.
Placer la cassonade, le vinaigre, les écorces de citron, les feuilles de citronnier, le laurier, le romarin, le
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thym et le poivre dans une casserole avec 100 ml d’eau.

Porter a ébullition en mélangeant pour que la cassonade ne colle pas au fond.

Une fois qu’il a bouilli, laisser refroidir le mélange avant de le verser sur les salicornes et de laisser
infuser. Il ne faut surtout pas le verser a chaud sur les salicornes, car cela va les cuire et leur faire perdre
leur texture croquante.

Ces pickles doivent étre consommeés dans les 2 jours maximum, aprés quoi les salicornes perdront de
toute maniére leur croquant.

Le burger :
Préchauffer la plancha ou la poéle a 260 °C (aux % de la puissance pour une plaque a induction ou

vitrocéramique).

Toaster les 2 moitiés des 4 buns avec un peu de beurre. Une fois une belle croiite dorée obtenue, les
poser sur une planche pour procéder au montage.

Faire cuire la viande hachée avec un peu de beurre clarifié. Assaisonner avec le rub pour la viande
hachée.

Etaler 1 cuillerée & soupe de sauce barbecue sur les 2 moitiés de chaque bun.

Déposer des pousses d’épinard et 1 belle poignée de pickles de salicorne (30 g) sur le bun du haut.

Au bout d’environ 2 minutes et demie de cuisson, retourner le steak, assaisonner de nouveau et déposer
2 tranches de tomme d’Arles (40 g) et la piece noire de taureau dessus. Clocher a I’aide d’un couvercle
ou d'un cul de poule.

Au bout de 2 minutes, enlever la cloche puis écraser un peu le steak a 1'aide de la spatule pour évacuer
I'excédent d’eau.

Déposer le steak sur le bun du bas. Ajouter 1 belle pincée d’oignons frits (20 g) par-dessus.

Poser le bun du haut sur le steak : votre burger est prét !
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