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La recette de framboise et piment d’Espelette
du chef Matthieu Herve

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 dessert a la framboise et au piment d’Espelette.

Tuile meringue :
- 200 g sucre

- 200 g blanc d’ceuf
- 200 g sucre glace
- Poudre de framboise et vanille

Monter les blancs avec le sucre en poudre puis incorporer le sucre glace et fouetter encore jusqu'a
I'obtention d’un bec d’oiseau. Etaler finement sur du papier cuisson a la forme désirée avec un pochoir
puis saupoudrer de poudre de framboise. Sécher 2h au four a 50°c.

Gel framboise :
- 400 g purée d framboise
- 5 g ultratex
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Mixer la purée de framboise avec ['ultratex jusqu’a 1’obtention d’une texture ferme.

Sorbet framboise piment d’Espelette :
- 500 g purée de framboise

- 1 jus de citron

- 100 g eau

- 75 g sucre

-3 gstab

- 3 g piment d’Espelette poudre

Réaliser un sirop avec I’eau, le sucre, le stab et le piment puis ajouter le jus de citron et la purée de
framboise, mixer, turbiner en sorbetiére.

Sablé croquant :
- 240 g beurre

-4 g sel

- 180 g sucre glace

- 60 g d’amande brute
- 2 ceufs

- 470 g farine

Sabler le beurre, le sel, le sucre avec la poudre d’amande et la farine puis ajouter 1’ceuf et mélanger
jusqu’a homogénéisation. Etaler sur 2mm entre 2 feuilles de papier sulfurisé puis détailler a la forme
souhaitée et cuire sur silpain a 170°c durant 10 minutes.

Sauce framboise :

- 500 g purée de framboise
- 60 g jus d’orange

- 4 g piment d’Espelette

- 100 g sucre

Porter tous les ingrédients a ébullition puis laisser refroidir et infuser au réfrigérateur une nuit.

Crémeux framboise :

- 600 g purée de framboise
- 500 g ceuf

- 175 g sucre

- 6 feuilles de gélatine

- 300 g beurre

Réhydrater la gélatine dans de I’eau froide puis égoutter. Réaliser le Crémeux en portant la framboise,
les ceufs, le sucre a ébullition puis ajouter la gélatine et le beurre et mixer. Refroidir une nuit au
réfrigérateur.
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Montage :
Dans le centre de votre assiette, réaliser une couronne de framboises puis pocher un peu de crémeux au
centre, déposer votre sablé puis pocher a nouveaux du crémeux sur ce dernier. Réaliser une petite
couronne de framboises coupées en deux puis déposer une quenelle de sorbet framboise au centre, sur le
crémeux. Enfin déposer les pétales de meringue sur le sorbet puis verser un peu de sauce framboise sur
le dessert.

©Arthur Ledoux

La recette de chocolat de plantation Mangaro
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du chef Nicolas Bottero

"
I

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 chocolat de plantation Mangaro, avec poire Williams de
pays, caramel et Cardamome noire.

Caramel décuit :
- 270 g de sucre
- 450 g de végétop

Crémeux caramel :

- 250 g lait de riz

- 250 g végétop

- 80 g jaune d’ceuf

- 80 g sucre

- 250 g caramel décuit
- 50g chocolat lait

- 40 g masse gelatine
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Crémeux chocolat noir Mangaro :
- 125 g lait de riz

- 125 g végétop

- 40 g jaune d’ceuf

- 40 g sucre

- 180 g couverture noire Mangaro

Sablé cacao végétal :

- 150 g margarine

- 150 g poudre d’amande
- 150 g sucre roux

- 130 g farine de sarrazin
- 20 g poudre de cacao

Crémeux poire / Cardamome :
- 250 g purée de poire

- 50g sucre

- 100 g jaune d’ceuf

- 45 g masse gélatine

- Cardamome noire rapée

- 8 poires williams

- Jus de citron

Sorbet poire / cardamome :

- 500g de purée de poire

- 220 gd’eau

- 110 g de sucre

- 60g de glucose atomisé

- 5 g de Stabilisateur (stab 2000)
- 2 noix de Cardamome noire

Progression :

Réaliser le caramel décuit a la creme végétale. Mettre 250 g de coté pour le crémeux et garder le reste

en pipette pour le dressage.

Confectionner le crémeux caramel : Réaliser une créme anglaise avec jaune, sucre, lait de riz et végétop.
Verser sur le mélange caramel décuit et chocolat. Ajouter la masse gélatine a chaud et réserver au froid.

Réaliser le crémeux chocolat : faire une créme anglaise avec les ingrédients cités et verser sur la

couverture chocolat. Refroidir.

Mélanger tous les ingrédients pour le sablé cacao. Ajouter une goutte d’eau a la fin. Abaisser finement
sur silpat. Refroidir et emporte-piecer en rond. Cuire au four a 180°c pendant 7 minutes.
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Réaliser des billes de poires et les conserver dans un sirop a la Cardamome avec un trait de jus de citron.
Tailler des tranches fines de poires crues. Mixer le reste des poires pour réaliser le crémeux et le sorbet.

Réaliser un sirop avec l'eau, le sucre, le glucose atomisé, le stabilisateur et la cardamome. Verser sur la
purée de poire, mixer et bloquer en bols a Paco. Pacosser.

Réaliser le crémeux poire / Cardamome en cuisant la purée de poire avec le mélange jaune + sucre en
donnant une bonne ébullition. Ajouter la masse gélatine et la rapée de cardamome noire hors du feu.
Mouler en demi-spheres.

Dressage :
Disposer le crémeux caramel a l'aide d’un pochoir dans le fond de I'assiette. Dresser 3 domes de chocolat

avec une douille a Mont Blanc. Disposer harmonieusement les autres éléments autour et finir par le
sorbet poire / Cardamome.
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La recette de noix de Saint-Jacques du chef
Michel Hulin

&M 3

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 noix de Saint-
Jacques dorées au poélon avec « pommes-pommes » a la coriandre et chou-fleur croquant et jus
acidulé de Granny Smith.

Pour 8 personnes :
- 0.251de vin blanc

- 1 échalote

- 32 pieces de palourdes grosses

- 40 pieces de noix de Saint-Jacques
- 30 gr de beurre

- Huile d’olive

Dans une casserole, verser le vin blanc et I’échalote émincée, faire bouillir une minute afin de faire
évaporer 1’alcool.

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 !
839

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1

p
https://www.echodumardi.com/tag/chef/page/4/ 7/29


https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

4 mai 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 4 mai 2025

Verser les palourdes dans le vin blanc, couvrir et laisser les palourdes s’ouvrir.
Passer dans une passoire, récupérer le jus pour la sauce puis retirer une coquille sur les deux et disposer
une feuille de papier absorbant mouillée dessus. Réserver.

Risotto « Pommes-pommes » :
- 0,4 kg de pomme de terre

- 0,2 kg de céleri rave

- 0,2 kg de pomme

- 1 oignon paille

- 0,1 kg de petites sommités de chou-fleur
- Beurre

- Coriandre fraiche hachée

Tailler les pommes de terre, le céleri et les pommes en petits dés de 5 mm de coté.

Dans un sautoir, faire suer I'oignon ciselé, puis les dés de pomme de terre et le céleri. Verser un peu de
bouillon de volaille, assaisonner et cuire comme un risotto « Al dente ».

Au méme moment dans un poéle, faire sauter quelques minutes les pommes fruits, réserver.

Au moment de servir, mélanger le risotto avec les pommes et les sommités de chou-fleur, ajouter un peu
de bouillon et réchauffer ’ensemble avec quelques noix de beurre afin de lier I’ensemble. A la derniére
minute, rajouter la coriandre et dresser en cercle.

Réchauffer au four les palourdes.

Cuire au dernier moment les Saint-Jacques en démarrant dans une poéle chaude a feu vif, sans huile,
disposer les Saint-Jacques préalablement assaisonnées, attendre 1 minute puis ajouter un trait d’huile
d’olive, un peu de beurre, puis retourner les Saint-Jacques, elles doivent étre dorées, attendre 30
secondes et débarrasser.

Dresser les Saint-Jacques et les palourdes sur le risotto « pommes-pommes », mettre quelques jeunes
pousses, le jus a part.

Jus acidulé :

- 10 cl de jus de pomme Granny Smith
- 100 gr de beurre
- 1/2 citron vert

Porter a ébullition le jus de pomme, ajouter les morceaux de beurre afin d’obtenir un beurre monté,
aciduler avec quelques gouttes de jus de citron. Servir a part.
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©Maeva Destombes
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La recette de creme brulée du chef
Emmanuel Leblay
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Emmanuel Leblay est le chef du comptoir bistronomique La Pie qui Couette, situé au cceur des

halles de Nimes. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de
creme brulée aux pistils de safran.

Pour 16 portions :
Lait 0.3 L

Créme liquide 35% matiere grasse : 1.75 L
Jaune d’ceufs : 400 gr

Sucre : 300 gr

Eufs : 2

Safran 3 gr

Mélanger les jaunes d’ceufs, les ceufs entiers, le sucre et fouetter jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
Faire bouillir le lait avec la creme puis incorporer les pistils de safran.

Verser la préparation sur le mélange ceufs/sucre. Filmer le tout et laisser infuser 24h au frigo.

Mouler dans des ramequins en terre puis mettre au bain marie pendant 1h a 100°c.

Laisser refroidir.

Saupoudrer de sucre cassonade et caraméliser au chalumeau.
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La recette de volaille 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 compressé de
volaille fermiere des Alpilles avec asperges vertes et blanches croustillantes aux condiments «
Tonato » et jus au vinaigre de bonite.

Recette pour 6 personnes :
- 6 beaux hauts de cuisses désossés

- Huile d’olive

- Beurre

- 3 gousses d’ail

- 2 échalotes épluchées
- 1 branche de thym

- Sel poivre
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Dans une plaque a rotir, assaisonner les hauts de cuisses et les chevaucher chair contre chair, puis
arroser d’huile d’olive et de beurre, ajouter les échalotes coupées en quatre et les gousses d’ail écrasées.
Mettre du poids sur les hauts de cuisses de maniere que les chairs se collent entre elles pendant la
cuisson.

Cuir a 180°c pendant 20 minute en arrosant la volaille.

Laisser reposer dans le plat apres cuisson avec une feuille d’aluminium.

Récupérer les sucs et le gras dans la plaque de cuisson pour réaliser le jus en ajoutant un trait de
vinaigre de Bonite, filtrer a la passette et réserver.

La sauce « Tonato » :

- 80 gr de petits capres

- 80 gr d’anchois

- 400 gr de ventreche de thon confite

- 100 gr d’huile d’olive de la Vallée des baux
- 100 gr d’huile de pépin de raisin

- 130 gr de vinaigre de Bonite

- 1 ceuf mollet 6 minutes

- Sel

- Poivre

Dans un mixeur, mixer ensemble, le thon, I’ceuf mollet, le vinaigre, les anchois, les capres, puis ajouter
lentement comme pour une mayonnaise, ’huile d’olive et I'huile de pépin de raisin. Réserver au froid.

Les asperges :
- 12 pieces d’asperges vertes moyennes

- [I6 pieces d’asperges blanches moyennes[]
-1 ceuf

- JFarine

- Chapelure Japonaise « Penko »

Eplucher et cuire les asperges séparément dans des casseroles d’eau salées. Les cuire « Al dente » et les
refroidir dans de 1’eau glacée puis les réserver sur du papier absorbant.

Pour les blanches, les fariner et les rouler dans 1’ceuf battu puis dans la chapelure japonaise. Les frire au
dernier moment dans un bain d’huile a 170°c, et au méme moment, réchauffer les vertes dans une poéle
avec un trait d’huile d’olive.

Dressage et finition :

- Pickles d’oignon

- Capres a queue

- Anchois en petits cubes
- Pousses de coriandre

Dans le fond d’une assiette, déposer en cercle la sauce Tonato. Puis déposer sur le bord du cercle les
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asperges vertes et la blanche avec les condiments dessus. En face, déposer le haut de cuisse doré puis
arrosé de vinaigrette de volaille.

DR

La recette de tartine de sardine du chef
Glenn Viel
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Glenn Viel est le 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 tartine
de sardine de Méditerranée (pour 8 personnes).

Jus de sardine :

- 20 pieces

- 1 tomate

- 1 fenouil

- loignon

- 3 gousse d’ail

- 100g de vin blanc
- 20 g de beurre

- Jus de citron

Vider et rincer les sardines. Tailler la garniture aromatique. Colorer ’ensemble au four, déglacer au vin
blanc puis mouiller a hauteur d’eau. Laisser cuire 20 minutes, passer au chinois étamine, réduire a
consistance nappante. Monter au beurre, assaisonner avec du poivre et un filet de jus de citron.

Marinade :
- 1 boite de sardine a I'huile
- 2 citron vert
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- 1g de vinaigre de bonite

Récupérer toute I'huile des sardines en pressant bien dans un torchon. Emulsionner ’ensemble au bamix.
Réserver au frais.

Marinade téte de sardine :
- 150g de sauce soja

- 50g vinaigre de bonite

- 10g jus de citron vert

Mélanger tous les ingrédients ensemble.

Babeurre :
- 1 kg de beurre
- Jus de citron

Clarifier le beurre. Récupérer le petit lait, le mettre en casserole et le cuire jusqu’a une consistance
nappante. Rectifier I’assaisonnement avec du sel, du poivre, et un filet de jus de citron jaune. Réserver en
pipette au chaud.

Sardine :

- 8 piéces de sardine

- Poudre d’herbe de provence
- Achillé millefeuille

Lever les filets de sardine et les désarétes. Couper les tétes de sardine en deux enlever les yeux et les
mettre dans la marinade téte de sardine pendant 20 minutes. Egoutter les et les séchés a 50°c pendant 6
heures. Puis les frites a 160°c. Mettre les filets a mariner pendant 10 minutes dans la marinade. Les
déposés dans une plaque ou I'on a préalablement saupoudré d’herbe de provence, de sel et de poivre.
Déposer ensuite les filets sur une petite grille, les bruler au chalumeau et les napper de babeurre.
Déposer 3 bris d’Achillé millefeuille sur chaque filet.

Siphon pain :

- 500G lait entier

- 40g consommé de langoustine
- bg d’agar

- 1 feuille de gélatine

- 50 g de pain brulé

- 180g d’huile pépins de raisin
- 60g huile d’olive

- 10 g jus de citron jaune

- 5g sel fin

- 1 boite sardine a I'huile
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Chauffer le lait avec le pain brulé et laisser infuser pendant 15 minutes. Ajouter les autres ingrédients
hormis l'agar et la gélatine. Mixer au thermomix passer au chinois étamine et faire bouillir. Ajouter l'aga
puis la gélatine. Mettre dans un siphon et gazer avec une cartouche.

Garniture siphon :
- 10g branche de romarin frit

- 10 g de citron brulé

- 1 tranche de pain brulé

- 10 g brisure de pain brulé
- Fleur de sel

- Poivre

- Huile d’olive

Déposer un dome de siphon dans un petit bol. Raper le citron brulé et le pain brulé. Ajouter le romarin
frit et de brisure de pain puis quelques point de babeurre. Terminer avec ’assaisonnement.

Dressage :
- 4 feuilles d’huitres

Couper les feuilles d'huitres en quatre et déposer deux morceaux par assiette. Poser les filets de sardines
et les tétes frites sur chaque feuille. Saucer.
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La recette de soufflé a I’hydromel 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 soufflé a
I’hydromel.

Anglaise a soufflé :

- 500 gr Lait

- 500 gr Créme

- 400 gr Jaune d’ceuf
- 150 gr Sucre

- 300 gr Hydromel

Cuire a 83°c tous les éléments. La cuisson de 1'anglaise doit étre précise.

Lait amidon :
- 1750 gr Lait
- 250 gr Fécule de maizena

Cuire le lait et 'amidon jusqu’a l'obtention d’'une pate lisse. Mélanger immédiatement a 1’appareil a
creme anglaise chaude.
Stocker sous vide pesé a 380gr.
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Meringue :
- 150 gr Blanc d’ceuf

- 60 gr Sucre
- 3 Gr Blanc Galia
- 30 Gr Hydromel

Monter tous les éléments au batteur.

Montage :
Préparer les pots beurrés au pinceau, puis recouverts de sucre. Faire monter les blancs.

Sortir le mélange (patissiere a soufflé) de la poche et la travailler au fouet pour qu’elle soit bien lisse.
Une fois les blancs montés, les incorporer a la patissiere en trois fois a la maryse.

Remplir les moules a ras puis lisser a la spatule. Passer le doigt sur les bords du moule pour que le
soufflé puisse décoller.

Il est important de faire suffisamment retomber ’appareil avant de le mettre en pots pour éviter qu'il «
n’explose » de trop et déborde dans le four.

Cuisson : 200°c pendant 8min.
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La recette de Dulcey caviar du chef
Christophe Chiavola

Christophe Chiavola est le chef du restaurant Le Prieuré, a Villeneuve-les-Avignon. Pour

régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de Dulcey caviar.

Caramel mou :

- 360g de sucre

- 1000g de creme

- 4 gousses de vanille

Faire chauffer la creme avec la vanille, et infuser 20 minutes. Mixer et passer au chinois.
Réaliser un caramel a sec.
Ajouter la créeme au caramel et laisser cuire jusqu’a 107°C.
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Débarrasser et mettre au frigo.

Crémeux au chocolat :

- 500g de créeme

- 5009 de lait entier

- 180 de jaunes d’ceufs

- 150g de sucre

- 650g de chocolat noir

- 2 pincées de fleur de sel

Faire chauffer le lait et la creme. Blanchir les jaunes d’ceufs et le sucre.
Verser le lait et la creme sur les jaunes blanchis et cuire jusqu’a 83°C.
Verser sur le chocolat noir. Mixer et mettre au frais.

Mousse au chocolat Dulcey :
- 127¢g de chocolat Dulcey

- 11g de beurre de cacao
- 127g de lait entier

- 15g de glucose

- 2g de gélatine (feuille)
- 200g de créeme fouettée

Faire fondre au bain marie le chocolat et le beurre de cacao.
Faire chauffer le lait et le glucose. Verser sur le chocolat puis ajouter la gélatine réhydrater.
Laisser refroidir (27°C). Monter la creme montée et 'incorporer au mélange précedent.

Glace au fromage blanc :
- 600 g de lait entier

- 360g de créeme

- 200g de glucose atomisé
- 4009 de sucre

- 16g de stab 2000

- 2200g de fromage blanc

Faire chauffer le lait, la créeme et le glucose atomisé.
Mélanger le sucre et le stab 2000. Incorporer a 40°C au mélange précédent.
Faire bouillir et verser sur le fromage blanc.

Meringue franco-suisse :
- 400g de blanc d’ceuf

- 400g de sucre
- 300g de sucre glace

Mélanger les blancs et le sucre et faire chauffer au bain marie jusqu’a 60°C.
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Monter au batteur et incorporer le sucre glace. Tamiser.

Siphon bergamote :
- 250g de jus de bergamote

-40g d’eau

- 45¢g de sucre

- 60g de blanc d’ceufs

- 10g de blanc galia

- 4 g de gelatine (feuille)
- 45g de sirop a 30

Mélanger le jus de bergamote, les blancs et les blancs galia et le sucre.
Passer au chinois. Faire chauffer le sirop a 30, I’eau et ajouter la gélatine réhydratée.
Mélanger les deux préparations.

Salade d’orange et pamplemousse :
- 6 oranges

- 1 pamplemousse

- 3g de poivre de timut

- 1 zeste de citron vert

- 20g de jus de citron vert

Tailler les oranges et le pamplemousse en segment. Ajouter le citron vert zesté et en jus puis le poivre de
timut.

Sorbet 'orange :

- 17009 de jus d’orange

- 340g d’eau

- 136g de glucose atomiser
- 2009 de sucre

- 7g de stab 2000

Réaliser un sirop avec l’eau et le sucre. Garder un peu de sucre pour le stab 2000 et incorporer a 40°C.
Faire refroidir puis ajouter le jus d’orange.
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La recette de cote de cochon du chef
Emmanuel Leblay

Emmanuel Leblay est le chef du comptoir bistronomique La Pie qui Couette, situé au cceur des
halles de Nimes. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de
cote de cochon fermiere, spirale de patates douces et pomme de terre, et jus de carotte acidule
a la graine de moutarde.

- 4 cotes de cochon

- 1 kg de patae douce

- 1 kg de pommes de terre
- 150 g de beurre

- 1 dl de jus de carotte
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-1 dl de jus d’orange
- 10 g de graine de moutarde jaune

Eplucher et tailler en fines laniéres les pommes de terre et la patate douce. Les superposer et les rouler,
saler, poivrer et badigeonner de beurre. Tailler en forme de cylindre et cuire au four a 150° pendant 45
min. Les couper en deux en forme de bisot. Dans une casserole, ajouter le jus d’orange et le jus de
carotte, faire réduire a consistance sirupeuse. Monter au beurre et au dernier moment ajouter les graines
de moutardes. Cuire les cote de cochon a feu doux en arrosant de beurre noisette.

I1 @ 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/4/ 29/29


https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

