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La recette de truite de la Sorgue du chef
Xavier Mathieu

f 19
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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 truite de la
Sorgue au sel et aneth, amandes, citron et spiruline.

LY

Elements principaux :
- Truites arc-en-ciel cal 2/3kg

- Gros sel 1kg
- Sucre 1kg
- Aneth 1 bouquet

Ecailler et vider les truites, les tirer en filets et enlever la peau (votre poissonnier peut le faire). Mettre
les filets a mariner dans le gros sel, sucre, aneth haché pendant 8 heures puis les rincer.

Marinade :
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- Huile d’amandes grillées 150gr
- Jus d’anchois 50gr

Mélanger les deux ingrédients.

Mayonnaise aux amandes :
- Amandes blanches 250gr

- Eau 11

- Huile d’amandes grille 200gr
- Jus citron 15gr

- Encre de seiche 5 gr

- Sel

La veille du repas, mettre a tremper les amandes blanches dans 1’eau. Le jour-], égoutter les amandes et
les mixer en rajoutant petit a petit 190gr d’eau dans lesquelles elles ont trempé. Continuer a mixer en
ajoutant petit a petit I’huile d’amandes grillées pour émulsionner la préparation. Assaisonner au jus de
citron, sel et encre de seiche puis garder au frigo.

Gel citron :
- 8 citrons jaunes (zestes et segments a vif) 2,5kg
- Sirop (500gr de sucre, 2kg d’eau)

Blanchir trois fois les zestes en partant d’eau froide, les refroidir. Confire les zestes dans le sirop pendant
une demi-heure, ajouter les segments et retirer du feu. Couvrir avec le film et laisser infuser pendant
deux heures. Egoutter les zestes et les segments et les mixer. Passer au tamis a I’aide d’une corne.
Récupérer le gel.

Glace spiruline :
- Fromage blanc frais 1kg

- Spiruline fraiche 50gr

Mélanger le fromage blanc et la spiruline fraichement ramassée, laisser infuser 4h. Mixer et assaisonner
si nécessaire la préparation. Mettre a la sorbetiére ou congélateur pour faire un granité.

Finitions :

- Cube de citron

- Amandes vertes épluchées

- Amandes brutes coupées a la mandoline
- Eponge aux herbes

Couper la truite en fines tranches et ’assaisonner avec la marinade au jus d’anchois. Disposer quelques
points de mayonnaise aux amandes et y poser par-dessus les tranches de truite. Faire des points de
mayonnaise et gel citron sur les tranches de truite puis poser un cube de citron sur chaque point de
mayonnaise aux amandes et quelques amandes vertes sur les points de gel citron. Rajouter quelques
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gouttes de marinade sur les tranches de truite et terminer les plats avec les amandes brutes coupées a la
mandoline. Ajouter avant la dégustation une quenelle de glace a la spiruline ou une cuillere de granité a
la spiruline.
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La recette de crevettes sauvages Carabineros
du chef Michel Hulin
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Michel Hulin est le chef du restaurant La Cabro d’Or de Baumanieére, aux Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de crevettes
sauvages Carabineros a la plancha avec gnocchis au citron confit et coquillages.

Pour 6 personnes :
- 24 crevettes « Carabineros »

- 30 palourdes

- 30 olivettes de taggiasche

- 6 artichauts violets

- 6 tomates

- herbes mélangées

- huile d’olive fruité vert de la Vallée des Baux
- pistou de basilic
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Dans une casserole, mettre un trait d’huile d’olive, ajouter les artichauts tournés, le demi jus de citron,
sel, poivre, thym, une gousse d’ail et mouiller a mi-hauteur avec de 1’eau. Cuire les artichauts « Al dente
», les garder dans leur cuisson.

Monder les tomates et récupérer les pétales, puis, sur une plaque huilée, disposer les pétales de tomate,
assaisonner avec le sel, sucre, poivre, thym et huile d’olive. Cuire a 95°C pendant 1h30.

Le jus:

- 3 échalotes

- 50 gr de gingembre

- 50 cl de vin blanc

- 25 cl de cognac

- 1 cuillére a soupe de concentré de tomate
- 25 cl de fond de veau

- huile d’olive

- beurre

Décortiquer les crevettes et conserver les tétes pour réaliser le jus. Faire colorer les tétes de crevettes
avec un trait d’huile d’olive et une noix de beurre. Ajouter 1’échalote, le gingembre puis déglacer au
cognac. Réduire a sec, ajouter le vin blanc et réduire a nouveau au 3/4. Ajouter ensuite le fond de veau, le
concentré de tomate et laisser cuire lentement. Passer au chinois et réserver.

Les gnocchis :
- 500 gr de chair de pomme de terre (= 1 kg de pomme de terre)

- 150 gr de farine

- 1 jaune d’ceuf

- 40 gr de citron confit

- ciboulette ciselée

- piment d’Espelette

- huile d’olive fruitée verte de la Vallée des Baux

Faire cuire 1 kg de pomme de terre au four avec peau sur un lit de gros sel a 180 °C pendant environ 1
heure, puis les éplucher et récupérer 500 gr de chair. A cette chair, additionner 150 gr de farine, 1 jaune
d’ceuf, 40 gr de citron confit haché et assaisonner.

Sur un plan de travail fariné, détailler les gnocchis, fagonner au dos d’une fourchette puis les conserver
dans un linge fariné au frais. Les pocher ensuite dans une eau salée pendant quelques minutes, les
égoutter sur un linge et les assaisonner avec un peu de ciboulette.

Cuisson et finition :

Dans une poéle chaude, rotir les crevettes pendant une minute sans matiere puis ajouter un trait d’huile
d’olive, les retourner, laisser 30 secondes puis les débarrasser sur un papier absorbant. Dans de I’eau
bouillante, ouvrir en quelques secondes les palourdes. Disposer les ingrédients harmonieusement sur
I’assiette, terminer avec un trait d’huile d’olive et du pesto de basilic.

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/7/ 6/31


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

12 juillet 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 12 juillet 2025

DR

La recette de tartelette a la rhubarbe du chef
Nicolas Bottero
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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 tartelette a la rhubarbe et noisettes du Piémont.

Sablé noisette :

- 100g de beurre

- 50g poudre de noisette

- 50g de poudre d’amande
- 100g sucre roux

- 75¢g de farine

Réaliser le sablé aux noisettes en mélangeant tous les ingrédients (beurre ramolli) jusqu’a obtention
d’une pate homogeéne. Etaler directement sur 3mm d’épaisseur puis détailler en disque de 8cm de
diametre. Cuire les disques de sablé sur une plaque au four a 160°c pendant environ 15min. Refroidir.

Creme noisette :
- 80g de praliné noisette
- 250g de creme fouettée

Réaliser la creme noisette en incorporant délicatement le praliné noisette a a creme fouettée.
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Compotée de rhubarbe :
- 600g de rhubarbe

- 60g de sucre
- 100g de brunoise de pomme crue

Pocher les trongons de rhubarbe : tailler des trongons de rhubarbe de 8cm de long. Garder les parures
pour la compotée. Porter 1’eau et le sucre a ébullition et cuire 10 minutes environ a frémissement.
Refroidir dans le liquide de cuisson. Tailler les parures et le reste de la rhubarbe et compoter a feu doux
avec le sucre pendant 1h. A froid, ajouter la brunoise de pomme crue.

Noisettes « chouchou » :

- 50g d’eau

- 100g de sucre

- 100g de noisette entiéres

Faire bouillir eau et sucre a 116°c ajouter les noisettes et mélanger le tout sur le feu jusqu’a ce que le
sucre « sable ». Il va blanchir et durcir.

Sorbet pomme :
- 250g de jus de pomme

- 30g sucre
- 25g de glucose
- 100g d’eau

Porter tous les éléments a ébullition, refroidir et turbiner dans une sorbetiére.

Rhubarbe pochée :
- 100g de sucre

- 300g d’eau
- 300g de rhubarbe

Disposer la creme de noisette sur le disque de sablé. Ajouter la compotée de rhubarbe. Tailler les
trongons de rhubarbe pochée et les disposer en volume. Dresser une quenelle de sorbet pomme au milieu
du dessert. Finir le montage avec quelques fines lamelles de rhubarbe crue taillées a I’aide d'une
mandoline. Ajouter les noisettes chouchou.
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La recette de Paris-Brest du chef Matthieu
Herve

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/7/ 10/31


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

12 juillet 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 12 juillet 2025

:

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 Paris-Brest aux noisettes.

Pate a choux :
- 165 g lait

- 65 g beurre
-3 g sel

- 3 g sucre

- 100 g farine
- 165 g ceufs

Faire bouillir le lait, le beurre, le sel et le sucre puis ajouter la farine en une fois. Dessécher sur le feu.
Mettre dans la cuve du batteur puis battre avec la feuille et ajouter les ceufs progressivement. La pate a
choux doit avoir une consistance de ruban. Pocher dans des moules flexipan en forme d’anneau de 8 cm
de diameétre. Congeler puis démouler et disposer sur une plaque de cuisson avec un silpat.

Craquelin :
- 120 g beurre

- 130 g farine
-5 g sel
- 130 g cassonade
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Mélanger tous les ingrédients jusqu’a I’obtention d’une texture homogene puis étaler finement entre
deux feuilles de papier cuisson. Enfin, détailler des anneaux de craquelin de 7 cm par 9 cm de diamétre,
puis déposer sur la pate a chou et cuire 18 minutes a 170 degrés.

Créme mousseline noisette :
- 310 g lait

- 30 g maizena

- 60 g sucre

- 4 jaunes d’ceuf

- 160 g praliné noisette

- 120g beurre

- 4 g (2 feuilles) gélatine

Réaliser une creme patissiére avec les jaunes d’ceuf, le sucre, la maizena et le lait puis ajouter le praliné,
le beurre et la gélatine. Mixer et laisser refroidir une nuit au réfrigérateur. Le lendemain, monter la
creme au batteur muni du fouet jusqu’a 'obtention d’une texture mousseuse.

Mousse noisette :

- 75 g lait

- 100 g praliné noisette
- 60 g chocolat blanc

- 170 g créeme monteée
- 3 g gélatine

Faire chauffer le lait puis verser sur la gélatine, le chocolat blanc et le praliné et mixer. Une fois le
mélange a 25 degrés, ajouter la creme montée souple puis pocher dans les moules flexipan de 8,5cm de
diametre. Laisser une nuit au congélateur puis démouler.

Praliné noisette :

- 500 g de noisettes torréfiées
- 200 g sucre

- 3 g fleur de sel

- 100 g pate de noisette

Réaliser un caramel a sec avec le sucre puis le laisser refroidir sur un silpat. Mixer I’ensemble des
ingrédients jusqu’a 1’obtention d’une pate lisse et homogéne.
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La recette de tarte pastanegla 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 tarte pastanegla
au marron et a la carotte.

Pate sucrée noix et chataigne :
- 200g de beurre

- 40g de poudre de noix

- 128g de sucre glace

- 80g d’ceuf

- 0,5g de sel

- 40g de farine de chataigne
- 300g de farine t55

Mélanger le beurre pommade avec la poudre de noix et le sucre glace, ajouter les ceufs puis les farines
mélangées avec le sel. Laisser reposer au moins 6h avant de faconner les tartes carrées ou rondes.

Purée de carottes :
- 3009 de carotte
- 40g de beurre

- 40g de sucre
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Nettoyer, éplucher et couper les carottes. Les cuire a la vapeur a 80°c pendant deux heures puis les
mixer en ajoutant le beurre et le sucre. Bien lisser puis laisser refroidir avant de débarrasser en poche a
douille.

- Zestes d’orange
- Marrons glacés

Cuire les fonds de tarte puis les garnir de marrons glacés puis de purée de carottes. Raper sur le dessus
a la microplane des zestes d’orange.
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(video) Christophe Chiavola, chef a
Villeneuve-les-Avignon, cuisine pour
I’émission ‘C a vous’

-

Chaque semaine, I’émission télévisée C a vous invite un chef pour préparer les plats que vont
savourer la présentatrice, les chroniqueurs et les invités. Christophe Chiavola, chef du
restaurant gastronomique Le Prieuré, a Villeneuve-lés-Avignon, a donc participé a 1’émission
du lundi 12 au vendredi 16 février derniers.

Présentée en direct sur la chaine télévisé France 5 par Anne-Elisabeth Lemoine, entourée de plusieurs
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chroniqueurs, I’émission C a vous laisse place a toute 1’actualité lors d’un diner préparé par un chef. Du
lundi 12 au vendredi 16 février, c’est Christophe Chiavola, le chef du restaurant gastronomique Le
Prieuré, a Villeneuve-les-Avignon, qui est passé derniere les fourneaux de 1’émission.

« Ca a été une opportunité de derniere minute, donc un peu stressante, car j’ai été prévenu le samedi 10
février pour passer dans I’émission deux jours plus tard », explique le chef. Ainsi, a peine un pied posé
dans la capitale, Christophe Chiavola est parti en direction du studio ou se déroule 1I’émission pour étre
briefé par les équipes du tournage.

Cing plats pour cinq jours

Toute la semaine, le chef gardois n’est donc plus seulement le chef du restaurant Le Prieuré, mais il
devient partiellement le chef de C a vous. Pour ce faire, il a d{i préparer un plat par émission pendant les
cing jours ou il était invité. Ce sont donc cing recettes que le chef a imaginées a I’avance et qui ont été
validées par la production. Un exercice parfois périlleux puisqu’il faut que le chef invité puisse trouver les
ingrédients nécessaires chaque matin. « J'ai choisi de ne pas proposer de recettes qu’on peut retrouver
au Prieuré puisque je n’étais pas str de trouver les ingrédients nécessaires, et puis ¢ca me permettait de
faire autre chose », ajoute le chef.

Ainsi, Christophe Chiavola a préparé différents plats tout au long de la semaine pour régaler les papilles
des chroniqueurs et invités : thon avec carottes et gingembre, risotto avec coquillages, artichauts a la
barigoule avec jambon d’agneau, gambas Label Rouge de Madagascar, ou encore ceviche de barbue.
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Les plats préparés par Christophe Chiavola pour C a vous. © Captures d’écran / C a vous la suite - France
5

Une préparation en direct

L’émission étant présentée en direct, Christophe Chiavola, lui aussi, doit préparer ses plats en direct,
pendant que la présentatrice, ses chroniqueurs et les invités parlent de I’actualité. Si la préparation est
faite pendant la premiere partie de 1’émission, c’est dans C a vous la suite que tous dégustent les plats.

« Ca a été un vrai challenge pour moi parce qu’il y a ce stress du direct, on ne peut pas couper ou refaire
un plan », explique Christophe. Ainsi, I’émission ne laisse pas de place aux bafouillages ou aux
catastrophes culinaires, ou presque.

Des retombées inattendues

Si tout s’est déroulé sans encombre les trois premiers jours de la semaine, le jeudi 15 février, en
revanche, a marqué quelques esprits. Alors qu’un des chroniqueurs, Mohamed Bouhafsi, a rejoint
Christophe Chiavola derriére les fourneaux pour une étape de la recette, le flambage de gambas, la
flamme a failli le brler. Un extrait qui a beaucoup fait parler sur les réseaux sociaux et dans les médias.
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On a notamment pu lire des titres d’articles comme « le drame évité de peu sur le plateau, Mohamed
Bouhafsi a eu chaud », « coup de chaud sur le plateau, un cuisinier frole la catastrophe », ou encore « un
chroniqueur d’Anne-Elisabeth Lemoine échappe au pire. »

« Je ne m’attendais pas a ce que cet extrait crée autant de réactions, affirme Christophe Chiavola. J’ai
bien ri en lisant les commentaires sur les réseaux sociaux. Si ce flambage a fait parler de lui, le passage
du chef du Prieuré dans 1'émission a également profité au chef et a son restaurant puisque lors de sa
semaine dans 1’émission et méme quelques jours apres, 1'établissement de Villeneuve-lés-Avignon a vu un
boost de ses réservations. Les visites du site internet, elles aussi, ont augmenté de facon significative.
« C’était tres intéressant, ca ne me déplairait pas de renouveler 1’expérience », conclut Christophe
Chiavola.

La recette de baba au rhum du chef
FEmmanuel 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
Baba au rhum avec creme chiboust au café.

Recette pour 30 pieces environ

Babas

- 30 gr de levure boulangere
- 600 gr d’ceufs

- 560 gr de farine

- 12 gr de sel

- 30 gr de sucre

- 250 gr de beurre

Mettre le beurre en pommade. Mélanger les ceufs, la farine, le sel et le sucre dans le batteur. Mélanger la
levure a de '’eau et I'ajouter au reste de la préparation. Incorporer le beurre pommade au fur et a
mesure. Mouler et laisser pousser a chaleur ambiante pendant 1h. Cuire a 180°c pendant 20 minutes.
Laisser refroidir 24h.

Sirop rhum

- 3/41 d’eau

- 400 gr de sucre
- 16 cl de rhum

- vanille

Mélanger l'eau, le sucre, le rhum et la vanille puis faire bouillir. Imbiber les babas des 2 cotés.

Chiboust au café

- 1/2L de lait

- 4 jaunes d’ceufs

- 2 ceufs

- 40 gr de sucre

- 60 gr de farine

- 250 gr de beurre

- 1/2 L de creme liquide

- 2 a 3 gouttes d’extrait de café

Faire bouillir le lait avec I’extrait café. Mélanger les ceufs, les jaunes, le sucre et la farine. Incorporer le
lait chaud tout en remuant. Cuire pendant 5 minutes a ébullition. Mettre 1’appareil au batteur et
incorporer le beurre a chaud. Réserver au froid, puis incorporer la creme liquide préalablement fouettée.
Dresser.
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La recette de streusel noisette du chef
Michel Hulin
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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 streusel noisette
avec crémeux de marrons aux agrumes et sorbet de mandarine.

Sablé noisette

200 gr de farine

100 gr de beurre

1 gr de sel

46 gr de sucre

46 gr de sucre glace

24 gr de poudre de noisette
44 gr d’ceufs

Au batteur, sabler le beurre et la farine, a la feuille. Ajouter le sel, le sucre, le sucre glace et la poudre de
noisette. Puis les ceufs. Etaler au rouleau et cuire a 160°C pendant 15 min.

Crémeux marrons agrumes

400 gr de creme 35%
Y zeste d’orange

Y, zeste de citron
160 gr de jaune
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80 gr de sucre
130 gr de pate de marron
35 gr de gélatine

Tremper la gélatine dans l’eau froide. Dans une casserole, chauffer a 60°C la creme et les zestes et
infuser 20 min. Ajouter les jaunes et le sucre et cuire a 85°C. Ajouter la pate de marron et la gélatine
égouttée puis mixer. Couler en moule silicone, forme au choix. Surgeler.

Sorbet mandarine

555 gr d’eau

33 gr de sucre inverti

125 gr de sucre

100 gr de glucose atomisé
8 gr stabilisateur

1 kg de mandarine

Dans une casserole, chauffer 1’eau et le sucre inverti a 40°C. Ajouter le sucre, le glucose atomisé et le
stabilisateur en pluie et donner un bouillon. Ajouter la purée et mixer. Passer a la sorbetiere et réserver
au congélateur.
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La recette de supréme de pigeon et foie gras
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 supréme de pigeon des costieres, foie gras du Gubernat et truffe
noire.

Préparation des pigeons

2 pigeons

1 truffe d’environ 50gr
4 escalopes de foie gras
1 poire nashi

Lever les filets des pigeons et les ouvrir en deux, assaisonner et poéler les escalopes de foie gras et
mettre au froid. Tailler la truffe a la mandoline et procéder au montage. Cuire sous vide a 72°c pendant
10 minutes et refroidir.

Les pickels

25 petites girolles
4 oignons grelots
300gr d’eau
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100gr de vinaigre de riz
100gr de vinaigre balsamique blanc
100gr de sucre

Porter a ébullition 'eau, le sucre et le vinaigre, et aromatiser avec quelques branches de thym et
aromates. Eplucher et tailler en quatre les oignons, nettoyer les girolles en grattant le pied et plonger les
dans le liquide encore chaud. Réserver au froid.

La vinaigrette

1 jaune d’ceuf

10gr de moutarde

10gr de vinaigre de xéres

200gr d’huile de pépin de raisin
50gr de jus de viande pas trop réduit
Truffe hachée

Au robot ou dans un cul de poule, mélanger le jaune, la moutarde et le vinaigre avec une pointe de sel,
monter la vinaigrette avec 1'huile, ajouter le jus de viande et la truffe hachée. Réserver au froid.

Dressage

Disposer la vinaigrette dans le fond de 1’assiette, tailler le supréme de pigeon en deux de maniére a voir
le montage et le mettre sur la vinaigrette. Dresser les pickels autour et décorer avec quelques feuilles de
frisée fine et quelques rondelles de truffe. Ajouter également des billes de poire Nashi.
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