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La recette de poulpe du chef Christophe
Chiavola
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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 poulpe a la braise avec
nectarine et vierge de légumes au miel.

Recette pour 4 personnes :
Le bouillon :

- 1 carotte

- 1 branche de céleri

- 1 bouquet garni

- 2 oignons rouges coupés en 2
- 4 grosses pincées de sel gros
- 1 cuillére a soupe de miel

Préparer le bouillon en portant a ébullition une grande quantité d’eau avec du gros sel, des oignons, une
carotte, du céleri et un bouquet garni, puis nettoyer soigneusement le poulpe a l’eau claire avant de
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I’ébouillanter 2 ou 3 fois. Le cuire dans le bouillon pendant environ 45 minutes jusqu’'a ce qu’il soit
tendre.

La vierge de légumes :
- 4 nectarines ou péches

- 70 g d’olives noires dénoyautées

- 50 g de pignons de pin torréfiés

- Une botte de coriandre

- 2 citrons verts

- 2 cuilléres a soupe de vinaigre de framboise
- 1 cuillere a soupe de miel

- 2 tomates rouges grappes

Couper 2 nectarines en petites brunoises. Ajouter les 70 g d’olives noires coupées en petits morceaux, 50
g de pignons de pin, et la botte de coriandre émincée finement. Zester les 2 citrons verts. Incorporer les
2 cuilleres a soupe de vinaigre de framboise, la brunoise des tomates rouges, les 2 pincées de piment
d’Espelette, et une pincée de fleur de sel et une cuillere a soupe de miel.

Le poulpe :
- 1 poulpe de 2 kilos

- 200 ml d’huile d’olive
- Quelques pincées de piment d’Espelette
- Une grosse pincée de fleur de sel

Couper le poulpe en 4 morceaux, en utilisant principalement les tentacules. La téte peut aussi étre grillée
entiére. Couper les 2 nectarines restantes en 2 et les placer sur le gril du barbecue avec un peu
d’huile.Griller jusqu’a obtenir une belle coloration.

Dressage :
Placer les tentacules de poulpe grillées au centre de chaque assiette.

Ajouter les quartiers de nectarines grillées autour du poulpe.
Déposer la vierge de légumes au miel autour du poulpe.
Décorer avec quelques fleurs d’ail, des feuilles de coriandre fraiches, et raper 1/2 citron vert sur le tout.
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La recette de homard du chef Christophe
Chiavola

Christophe Chiavola est le chef du restaurant Le Prieuré, a Villeneuve-lés-Avignon. Pour
régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de homard avec poivrons,
framboises agrumes, soubressade.

Cuisson des homards :

- 4 homards de 500 g avec les Pinces

- Gros sel

- Eau pour le bouillon avec toutes les épluchures des légumes de la recette.

Plonger les homards 2 min dans une eau frémissante. Saler et les refroidir directement dans une glagante

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 !
P 39

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 18:
https://www.echodumardi.com/tag/christophe-chiavola/ 4/30


https://www.linkedin.com/in/christophe-chiavola-337411b9/?originalSubdomain=fr
https://www.leprieure.com/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

14 avril 2026 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 14 avril 2026

(eau et glacons). Cuire les pinces 9 min avec le méme procédé de refroidissement. Une fois bien refroidis,
les décortiquer soigneusement ainsi que les pinces. Les mettre sur un papier absorbant et les laisser au
frigo.

Purée de poivron rouge :
- 4 poivrons rouges

- Sel fin

- Pointe de couteau de xanthane

- Une cuillére a soupe de pate a saté
- Une cuillére a soupe de yuzu

- Piment d’Espelette

Griller 4 poivrons au four a 280° pendant 15 min les sortir et les laisser refroidir dans un sac hermétique,
secouer et retirer la peau. Mixer avec le xanthane, la pate de saté, le jus de yuzu, le sel, et le piment
d’Espelette. Passer le tout au tamis puis mettre dans une pipette ou une poche a douille. Réserver au
froid.

Pate a tempura :

- 50 g Maizena

- 125 gd’eau

-1 ceuf

- 75¢gr de creme fraiche
-100gr de farine

- Une cuillére a soupe d’encre de seiche
- 3 citrons verts

- Piment d’Espelette

- Fleur de sel

- 15 g de Levure

Mélanger la farine avec la maizena. Dans un autre récipient, mélanger 1’eau et 1’ceuf et bien battre au
fouet. Ajouter ce mélange a la farine avec la créme fraiche, I’encre de seiche et les zestes de citron.
Laisser reposer 1h.

Glacage poivron rouge :
- 15 g de gélatine feuille

- 3 poivrons pour 300 g de jus
- Sel fin
- Piment d’Espelette

Extraire le jus des poivrons rouges a l’aide d’'une centrifugeuse, assaisonner avec du sel, piment
d’espelette, et vinaigre balsamique blanc. Faire chauffer et y ajouter la gélatine pré-trempée
préalablement dans de ’eau froide pendant 5 min, mettre au réfrigérateur dans un bac pas trop haut
pour que le refroidissement se fasse plus rapidement.
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Gel framboise :

- 100 g de purée de framboise

- 0,7 g d’agar-agar

- Piment d’Espelette

- Sel fin

- Une cuillére a soupe de vinaigre balsamique infusé au poivre de Timut
- 1 citron vert

Mettre la purée de framboises dans une casserole et y ajouter 1/2 citron vert en zeste et 1’agar agar. Bien
remuer puis maintenir 1’ébullition une minute. Faire refroidir dans un bac pas trop haut, et ensuite le
passer au tamis tres finement ou dans un petit mixeur. A réserver au froid.

Jus de téte de homard a la soubressade :
- 4 tétes de homard

- Huile d’olive

- 100 g de soubressade piquante
- 1 oignon

- 1 carotte

- 1 branche de céleri

- 1 bouquet garni

- 1 gousse d’ail

- Fleur de sel

- Piment d’Espelette

- 200 g de vin blanc

Ecraser les tétes de homard dans une casserole avec un filet d’huile d’olive et les faire caraméliser avec
la soubressade piquante. Couper en 8 grossierement 1’oignon, la carotte, branche de céleri, un bouquet
garni, une gousse d’ail, et continuer la coloration. Déglacer au vin blanc, réduire a sec, ajouter 3 cuilleres
a soupe de farine, 2 cuilleres a soupe de concentré de tomates, bien mélanger et mouiller avec de I’eau a
hauteur. Laisser cuire un feu doux pendant 30 min. Mixer avec un petit mixeur, tout broyer et filtrer au
chinois étamine dans une casserole. Laisser réduire a feu doux jusqu’a l’assaisonnement soit parfait et
texture nappante, monter au beurre, vérifier I’assaisonnement et mettre de coté.

Gel de citron vert a la verveine :

- 200 g d’eau infusée de verveine fraiche du jardin

- 300 g de jus de citron vert

- 50 g de miel liquide

- 10 g de vinaigre blanc balsamique au poivre de timut

Mélanger 1’eau infusée a la verveine avec le jus de citron vert, le miel liquide et le vinaigre blanc
balsamique. Y ajouter 9 g de agar agar, faire bouillir 1 minute, déposer le contenu dans une boite en
plastique, le laisser refroidir au réfrigérateur pendant 1h. Une fois le contenu solide, passer au mixeur et
ensuite a ’étamine. Mettre le contenu dans une poche a douille ou dans une pipette.
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Préparation des queues de homard :
Couper les queues en % - ¥ comme sur la photo ci-dessous. Sur la partie haute du homard, glacer 3 fois

avec le glacage poivron rouge qui a été préalablement légérement re-tempéré (il faut toujours que le
homard avant de le glacer soit bien froid pour que cela colle rapidement). Une fois le glacage effectué, y
déposer a l'aide de la pipette la purée de framboises, y mettre dessus fleur de basilique, feuille de
capucine, t feuilles de nepita. Prendre la 2e partie du homard, la recouvrir de feuilles de pak choi ou
épinards. Bien 1’assaisonner avec citron vert piment d’Espelette et fleur de sel. Tremper la moitié dans la
tempura d’encre de seiche et faire frire 30 secondes a 180°C. La sortir et la déposer sur un papier
absorbant.

Pour le dressage :

Poser délicatement la plus petite partie du homard en haut de ’assiette avec a c6té une noisette de gel
de framboise. Et en dessous déposer la 2e partie avec la tempura, avec comme sur la photo faire un petit
dome de purée de poivrons au saté, et le gel d’agrumes sur la partie frite. Remettre en température la
bisque de téte de homard et venir la verser sur la pointe verte restante de la queue.
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DR

Bien Bon, un diner d’exception, sur scene, a
I’Opéra du Grand Avignon
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La soirée de mardi 16 septembre sera trés particuliere. L’idée ? Un banquet poétique aux
couleurs des années folles sur la scéne de I’'Opéra du Grand Avignon. Dans les assiettes ? La
cuisine créative et gastronomique du chef étoilé Christophe Chiavola, en exercice au Prieuré de
Baumaniere, a Villeneuve-les-Avignon.

Une initiative du festival gourmand ‘Bien bon’ qui méle, depuis trois ans, cuisine, culture et patrimoine.
Tout au long de la soirée les musiciens, chanteurs et danseurs de 1’'0Opéra bousculeront le protocole
tandis que le maitre sommelier Michaél Villechenoux servira une sélection pointue des crus du Rhone.

Une ambiance années 1920

La soirée, inspirée de I'ambiance des années 1920 mélera jazz, swing et cabaret entre bals parisiens et
I’atmosphere speakeasy. Entre les plats les artistes chantent, dansent et s’invitent a table ou sur scéne on
est a la fois I'hote, le spectateur et I’acteur d'un grand moment de féte.

Ce que I'on dégustera

L’amuse-bouche. En entrée : le Rouget Barbet de Méditerranée, raidi au sel, raisin, agrumes, capres frits,
crotitons. En plat : Le veau francais, céleri, algues, pieds confits, coquillages, ventreche de thon rouge,
bouille a la soubressade fumée. En dessert : La poire de Provence, poivre, gingembre et bergamote.

Le festival Bien bon
Le Festival ‘Bien bon’ est porté par le Grand Avignon, chaque année en septembre. Cette année il aura
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lieu du 15 au 21. Il promeut le territoire au gré de nouveaux récits comme des banquets poétiques, des
créations culinaires, des diners inattendus ou historiques. Le programme ici.

Les infos pratiques
Repas gastronomique Années folles. Mardi 16 septembre. De 19h30 a 23h30. Opéra du Grand Avignon.
Un événement du Festival gourmand ‘Bien, bon’. 150€ comprenant le repas gastronomique, le spectacle
vivant et les accords mets & vins. Tenue recommandée Années folles et tenue de soirée acceptée. Places
tres limitées. Réservation obligatoire ici. Fin de la vente le 12 septembre. 04 84 85 67 41 du lundi au
vendredi de 9h a 17h.
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Villeneuve-les-Avignon : la street food et la
cuisine gastronomique se rencontrent au
Prieure
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Ce samedi 5 juillet, les chefs Joannes Richard, champion du monde de burger 2023, et
Christophe Chiavola, du restaurant gastronomique Le Prieuré, joignent leurs talents pour un
déjeuner et un diner hors du commun au restaurant étoilé villeneuvois.

Le Prieuré Baumaniere, qui posséde une étoile au Guide Michelin, va casser les codes ce week-end avec
un déjeuner et un diner qui méleront street food et cuisine gastronomique. Pour ce faire, le chef du
restaurant Christophe Chiavola a appelé le chef Joannes Richard. Deux univers différents bien marqués
qui vont se compléter le temps de ces deux repas.

Ensemble, ils proposeront deux expériences gastronomiques uniques mélant haute cuisine et street food
revisitée. D'un coté, il y aura la cuisine épurée et de saison du chef du Prieuré. De 'autre, ’approche
innovante et créative du champion du monde de burger 2023. Tous deux se rejoignent sur un point : la
mise en valeur les produits locaux et de qualité.

Le déjeuner convivial sera un moment de partage autour de créations inspirées de la street food avec des
saveurs authentiques. Le diner gastronomique, quant a lui, proposera une expérience raffinée mélant
haute gastronomie et street food, ou la cuisine épurée et ’audace vous feront voyager autour du monde.

Déjeuner de 12h a 13h30 : a partir de 75€ hors boissons.
Diner de 19h30 a 21h : menu en 7 temps a 165€ hors boissons.
Il est encore possible de réserver sa table en ligne ou au 04 90 15 90 15.

Le Prieuré Baumaniere. 7 Place du Chapitre. Villeneuve-lés-Avignon.

Le chef étoilé villeneuvois Christophe
Chiavola fait son retour dans I’emission ‘C a
vous’
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Du lundi 17 au vendredi 21 mars, Christophe Chiavola, chef du restaurant gastronomique Le
Prieuré, a Villeneuve-les-Avignon, cuisinera pour 1'équipe de 1’émission télévisée C a vous
diffusée sur France 5. Le chef gardois n’en est pas a son coup d’essai puisqu’il avait déja
participé a I’émission en 2024.

En février 2024, le chef étoilé Christophe Chiavola avait été appelé par les équipes de 1’émission C a vous
pour cuisiner en direct sur le plateau pendant que la présentatrice Anne-Elisabeth Lemoine et ses
chroniqueurs discutaient de 1’actualité. I1 semblerait que le chef villeneuvois ait fait sensation puisqu'il
repassera derriéere les fourneaux pour I’équipe de 1’émission télévisée du lundi 17 au vendredi 21 mars.
Sa participation avait d’ailleurs était largement remarquée sur les réseaux sociaux au travers d'un extrait
dans lequel le chroniqueur Mohamed Bouhafsi avait failli étre victime d’un retour de flamme.

L’année derniere, le chef du Prieuré avait préparé divers plats tout au long de la semaine : 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. « 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 », avait-il confié a L'Echo du Mardi
a la suite de sa participation. Cette année, sa mission restera la méme : un plat différent chaque jour.
Que va-t-il concocter pour I’équipe de C a vous ? Réponse tous les jours du lundi 17 au vendredi 21 mars
a partir de 18h55 sur France 5.

(vidéo) Christophe Chiavola, chef a Villeneuve-lés-Avignon, cuisine pour 1’émission ‘C a vous’

La recette de pigeon cuit sur coffre du chef
Christophe Chiavola
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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 pigeon fermier cuit
sur coffre a basse température et tartelettes croustillantes avec artichauts, huitres fumées, et
fumée réduit de Morilles aux tétes rouges.

Ingrédients pour 4 personnes :
- 2 pigeons fermier de 450 g 500 g

- 4 artichauts violets bio

- 4 huitres numéro deux bio de Camargue
- 4 tétes de carabine rose

- 60 cl de fumée de morilles
- Echalote bio

- Beurre bio

- Foin AOC de la crau

- 50 g de Sarrasin bio

- 1 gousse d’ail

- 500 g d’'Huile

- Une branche de Romarin
- 100 cl de vin blanc
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- 85 g de farine bio

- 14 g de semoule fine bio

- 2 jaunes d’ceuf bio

- 9 g d’huile d’olive du domaine bio
- 12 g d’eau filtrée

Préparation du pigeon :
Parer le pigeon en lui coupant le cou, le bout des ailes, le vider, garder et le foie et le coeur, le briler

pour éliminer le reste des plumes bien assaisonné.

Prendre le coffre et 1’assaisonner avec la fleur de sel, poivre du moulin et le faire saisir avec une noisette
de beurre sur les deux suprémes. Prendre deux sacs sous vide, les mettre individuellement de temps avec
romarin et un peu d’ail ainsi qu’une grosse noisette de beurre. Les cuire a basse température a 52°
pendant deux heures sous vide. Une fois la cuisson effectuée, saisir le coffre avec une noisette de beurre,
de I'ail et du romarin dans une poéle et découper les suprémes au dernier moment sur un papier
absorbant.

Récupérer les deux cuisses et les mettre a confire une petite heure a 70°C dans de I'huile bio tres
parfumée avec ail écrasé et romarin.

Une fois la cuisson effectuée, faire une petite manucure sur la pate. Retirer I’os de la contre cuisse et le
recouvrir de sarrasin cuit et torréfié a la poéle.

Préparation de la pate a ravioles :
Mélanger la farine, la semoule, les jaunes d’ceufs dans cet ordre, ajouter 1'huile d’olive et I’eau. Former

une belle boule, la filmer et la mettre au frigo.

La Laisser reposer une heure puis 1’étaler trés finement, la tailler en fonction des moules. Pour la
cuisson, prendre les moules, poser la pate au fond sans I’agresser, les superposer et ficeler les deux
moules ensemble (cela permettra d’avoir une pate réguliére, lisse et croustillante). Les tremper dans
I’huile de tournesol a 170°C, les laisser cuire deux minutes, les sortir, les égoutter a ’envers et les
démouler.

Préparation des artichauts :
Prendre deux artichauts et tourner avec un petit couteau d’office, bien récupérer les coeurs proprement

et les mettre a tremper dans une eau citronnée. Prendre les deux autres artichauts, les cuire a 1'étouffée
dans une cocotte avec un peu de haut et de bas, décortiquer et gratter chaque feuille, le mélanger avec le
ceeur bien nettoyé sans foin, incorporer une noisette de beurre salé et poivrer. Passer au tamis pour
éviter de tomber sur du foin ou des petits résidus.

Récupérer les deux artichauts tournés, les cuire fagon barigoule, les égoutter. Les couper en six et les
assaisonner, réserver de coté (on peut aussi garder des artichauts crus découpés en copeaux et utiliser
I'huile de friture des tartelettes pour les frire, cela apportera un petit bout noisettes non négligeable).

Préparation des huitres :
Ouvrir les quatre huitres en les plongeant 20 secondes dans une eau bouillante, les ouvrir et les égoutter.

Bien les sécher puis les disposer sur une petite grille et les disposer dans une casserole avec un peu de
foin au fond, briler le foin, laisser agir le feu deux a trois secondes puis mettre le couvercle
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(normalement un seul fumage suffirait, mais cela dépend du matériel a disposition). Les couper en trois,
mettre de 1’huile d’olive, du citron rapé, de la fleur de sel, et du piment d’Espelette.

Montage de la tartelette :
Mettre au fond de la purée d’artichaut généreusement aux trois quarts, poser délicatement les quartiers

d’artichauts barigoule, et éventuellement les artichauts frits. Disposer les huitres coupées en trois dessus
(possible d’assaisonner avec quelques herbes et des fleurs aromatiques).

Préparation du jus concentreé :
Mettre les échalotes, romarin, téte de carabineros au préalable concassées, ainsi que les foies et les

cceurs du pigeon dans une casserole, et bien les faire revenir avec du beurre. Une fois que le tout est
bien caramélisé, déglacer au vin blanc. Une fois le vin blanc réduit a sec, mouiller avec le fumet de
morilles et laissez réduire aux trois quarts. Passer a la girafe et filtrer au chinois étamine, rectifier
'assaisonnement, monter au beurre (Il est possible de se servir de I’eau des huitres pour assaisonner le
jus).
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La recette de gambas, escargots et jus de
cochon du chef Christophe Chiavola

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

régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de gambas crus sauvages
avec champignons, escargots, jambon, algues et jus de cochon minute.

Ingrédients pour 4 personnes :
- 4 gambas 10/12 gr au kilo

- 200 ml d’huile d’olive

- Quelques pincées de piment d’Espelette

- Une pincée de Fleur de sel

- 100 gr mélange d’Algues fraiches en saumure (Bretagne)
- 2 gousses d’ail

- 2 citrons verts
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- 2 cébettes

- 1 tranche de jambon ibérique tres fine

- 0.200gr de parure de jambon ibérique

- 0.200gr de pied de cochon (un ou deux pieces selon la taille)
- 12 Escargots cuit de la Maison « Les escargots de la Vaunage » dans le Gard.
- 100gr de girolles

- 100gr de bolets

- 1 oignon

- 1 carotte

- 1 Y% branche de céleris

- 200 ml de Vin blanc

- 600ml de fond de veau

Le jus de cochon minute :
Faire revenir les parures de cochon ibérique avec 1’oignon émincé, 1’ail écrasé, les chutes de

champignons, le céleri émincé et les carottes coupées en trongons, le piment d’Espelette (surtout ne pas
saler, car le jambon est déja fort en sel) une fois la coloration effectuée. Déglacer au vin blanc jusqu’a
complete évaporation, c’est-a-dire a sec. Mouiller avec 600 ml de fond de veau. Laisser cuire a peu pres
20 min a feu doux, ensuite le passer a la passoire ou chinois étamine, le monter avec du beurre. Finir
I’assaisonnement.

Concernant les gambas :
Apres avoir décortiqué et chatré les gambas, il est important de les rincer soigneusement. Tout d’abord,

découper les gambas en cing morceaux. Les placer dans un saladier, puis ajouter les cébettes finement
hachées. Incorporer une pincée de piment d’Espelette. Une petite pincée de fleur de sel. Citron vert rapé,
et trois cuilleres a soupe d’huile d’olive. Bien remuer. Et mettre au froid.

Les algues :
Prendre les algues et les mettre a tremper dans de 1’eau fraiche pendant 20 minutes, les égoutter, bien

les sécher et les faire sauter rapidement dans du beurre non clarifié, ensuite les placer dans un bac avec
un papier absorbant les laisser reposer dehors.

Le jambon ibérique :
Il est primordial de découper le jambon de maniére tres fine et de le laisser a température ambiante pour
que le gras puisse s’extraire.

Les champignons :
Gratter a I’aide d’un couteau et les brosser pour retirer la terre, les rincer rapidement et les essuyer

aussitot. Les couper en petites brunoises, les faire revenir tres rapidement dans une sauteuse ou poéle
avec une noisette de beurre et un peu d’ail écrasé, assaisonner avec piment d'Espelette et fleur de sel.
Laisser repousser. Proposer pour qu’il dégorge.

Pour finir :
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Dans une poéle, faire chauffer délicatement du beurre puis déposer les champignons, avec les escargots
et les algues. Bien mélanger, bien assaisonner. Puis les placer, dans une assiette creuse. Mettre les
gambas au fond de l'assiette. Recouvrir avec la poélée de champignons, algues et escargots. Déposer
trois fines tranches de jambon ibérique tempérées. Et verser au dernier moment le jus ibérique bien
réduit.

DR

La recette de thon rouge du chef Christophe
Chiavola
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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 thon rouge de
Méditerranée avec beeuf Angus, carottes, brocoli, wasabi et gomasio.

Ingrédients pour 6 personnes :
- 500gr de coeur de filet thon rouge de Méditerranée

- 200gr de ventreche fraiche de Méditerranée
- 300gr de chuck flap de boeuf Angus

- 2kg de carotte de sable bio

- Une demi-téte de brocoli de Provence
- 50 gr de gomasio

- 20gr de wasabi

- 100 gr d’huile végétal

- 100 gr d’huile de crustacé

- 50gr de jaunes d’ceuf bio

- 70gr de gingembre

- Piment d’Espelette

- Fleurs de sel

- Une cuillére a soupe de Miel

- 1 Citron vert bio
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- 600gr d’huile de pépin de raisin

- 4 filets d’anchois fumé

- 5gr de vinaigre de framboise bio
- 100gr de framboises fraiches bio
- 300gr de coriandre

Pour le thon rouge :
Demander a son poissonnier le coeur de filet pour pouvoir avoir une chair pas nerveuse et optimiser a

100% le morceau de thon rouge.

Découper de fines tranches de 0,5 millimetre environ, les déposer sur une grille les huilées, raper le
citron vert, fleur de sel et piment d’Espelette.

Laisser mariner et reposer au réfrigérateur.

Pour la ventréche de thon rouge :
Retirer la peau puis couper des tranches fines, d'une épaisseur de 0,5millimetres.

Puis faire comme avec le filet de thon, I’assaisonner et le mettre de c6té au réfrigérateur.

Pour le chuck flap d’Angus :
Faire exactement la méme chose qu’avec le thon rouge. Penser bien a retirer 1'excédent de nerf sur le

dessus.

Pour le jus de carotte :
Nettoyer les carottes a I’eau abondamment, puis les passer dans un extracteur a jus avec le gingembre.

Mettre deux cuilleres a café de miel ainsi que le piment d’Espelette.
Faire réduire lentement sur un feu jusqu’a obtention d’un sirop, puis monter légerement au beurre.

Pour la mayonnaise au wasabi :
Mélanger 50 g de jaune d’ceuf, 2g de sel fin et 5g de wazabi, puis monter le tout avec 100gr d’huile

végétale et 100gr d'huile de crustacés.

Pour I'huile de coriandre :

Nettoyer la botte et la disposer entiérement dans le thermomix avec 1'huile d’olive a hauteur puis laisser
chauffer I’huile 100°c pendant 5 min.

En paralléle, récupérer des glagons et poser sur une plaque ou un bol en inox pour y verser I’huile apres
cuisson pour qu'elle puisse refroidir extrémement vite. Filtrer I’huile puis la réserver au frigo.

Pour le brocoli :

A Taide d’un couteau économe, couper des sommités que pour les sculpter et en faire un petit bouton.
Mettre a bouillir de 1'eau fortement salée et puis a ébullition, les jeter dedans pendant 1m50s.

Une fois le tout égoutté, les mettre dans une glacante pour qu'’il puisse garder leurs couleurs vertes.
Les déposer dans un torchon pour retirer un maximum d’eau.

Pour le condiment framboise piment :
Mixer la framboise fraiche avec une cuillére a café de piment d’Espelette, cuillere a café de miel et du jus
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de citron vert.
La passer au tamis et une fois obtenue une texture pommadée, la réserver au réfrigérateur.

Pour les finitions et le montage a l'assiette :
Sortir le chuck flap de beeuf du frigo une demi-heure avant de servir. En parallele, mettre une poéle sans

matiére a chauffer fortement, des que la poéle fume, il faut ferrer trés rapidement le chuck flap, quue sur
une face, histoire de lui apporter ce gott brulé.

Déposer le chuck flap en premier dans 1’assiette, le recouvrir avec la tranche de thon fraichement sortie
du frigo.

Déposer au centre de 1'assiette le jus de carotte réduit et monter au beurre.

Déposer une cuillere a soupe de condiment a la framboise et piments.

Sortir la ventreche de thon rouge et faire comme avec le chuck flap, la ferrer rapidement dans une poéle
extrémement chaude qui fume pour lui apporter ce coté brilé.

Déposer dessus des petits morceaux d’anchois fumés, I’huile d’olive, fleur de sel, et piment d’Espelette.
Sortir les boutons de brocoli et tremper que le haut de la sommité dans la mayonnaise wasabi, puis le
tremper aussi dans le gomasio au sésame noir.

Disposer selon sa convenance avec 1’huile de coriandre.
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La recette de figue et persil 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 figue et persil plat.

Ganache montée persil plat :
- Chocolat Blanc 1 000g

- Creme liquide 2 200g

- Gélatine 200bloom 10pc
- Ganache Montée 500g

- Persil Plat Ciselé 10g

- Gel Citron Persil Plat 30g

Gel Persil Plat :
- Eau 100g
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- Jus Citron Vert 30g
- Sucre 10g

- Agar-Agar 3,59

- Persil Plat 10g

Dans une casserole, mélanger et chauffer jusqu’a ébullition ’ensemble des premiers ingrédients et
réserver au réfrigérateur minimum 1h. Mixer le gel avec le persil plat au blender jusqu’a I’obtention
d’une texture lisse et réserver au réfrigérateur en pipette.

Faire ramollir la gélatine dans de 1’eau froide. Chauffer la créeme liquide et y faire fondre la gélatine
ramollie. Verser le tout dans le chocolat blanc fondu, mélanger, ajouter la créme liquide froide et
mélanger de nouveau. Réserver au réfrigérateur 4h minimum. Monter la ganache et mélanger le persil
plat ciselé ainsi que le gel citron / persil plat.

Compotée de Figue / Persil Plat :
- Figue Fraiche 400g

- Eau 100g

- Sucre 80g

- Pectine NH 10g

- Persil Plat Ciselé 8¢g

Dans un blinder, mixer I’ensemble des ingrédients. Verser dans une casserole et cuire jusqu’a ébullition.

Biscuit Mirliton :

- (Eufs 360g

- Jaunes (Eufs 90g

- Poudre Amande 337g
- Poudre a Creme 30g
- Sucre 390g

Au batteur, monter les ceufs et les jaunes d’ceufs avec le sucre ajouté petit a petit. Tamiser la poudre
d’amande avec la poudre a creme et incorporer dans les ceufs montés. Verser et étaler sucre une plaque
60x40 avec un cadre et cuire a 170°C pendant 15 minutes. Laisser refroidir et détailler des petits cubes.

Crumble :

- Farine 50g

- Sucre 50g

- Poudre Amande 50g
- Beurre 30g

Au batteur, mélanger ’ensemble des ingrédients a 1’aide d’une feuille. Cuisson 170°C pendant 23
minutes.

Pate sablée :
- Farine 1 000g
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- Beurre 600g

- Sel 10g

- Sucre Glace 875g

- Jaune (Eufs 220g

- Poudre Amande 125g

Dans une cuve de batteur a ’aide d’une feuille, faire beurrer le beurre avec le sucre glace, le sel et la
poudre d’amande. Ajouter la farine et par la suite les jaunes d’ceufs. Réserver au réfrigérateur une nuit.
Le lendemain, étaler la pate entre deux feuilles sulfurisées a 3 millimetres et réserver au congélateur.
Détailler des disques de pate sablée de 3 cm a ’aide d’un emporte-piece et cuire au four a 170°C pendant
13 minutes.

Créme Glacée Feuille de Figue :
- Lait 273¢g

- Creme liquide 93g

- Poudre de Lait 0%MG 21g

- Glucose atomisé 19¢g

- Jaunes Eufs 16g

- Sucre 74g

- Stabilisateur a Glace 2g

- Feuille de Figue 4pc

Nettoyer les feuilles de figue. Dans une casserole, faites chauffer I’ensemble des ingrédients jusqu’a
85°C. Mettre en poche sous vide a chaud et laisser infuser minimum 2h au réfrigérateur.

Chinoiser et mettre dans un bol a PacoJet. Laisser congeler et pacosser lorsque la créme glacée est bien
dure.

Persil plat Cristallisé :
- Eau 500g

- Sucre 500g

Faire bouillir le sirop pour dissoudre le sucre. Laisser refroidir et y tremper des feuilles de persil plat que
’on disposera sur une feuille sulfurisée. Réserver dans un déshydrateur a 70°C pendant minimum 4h.

Figue braisée au brasero et rétie au four :
Laver les figues fraiches et braiser sur le brasero légérement et uniformément. Tailler les figues braisées
en croix et mettre une cuillere de miel dans le creux de la figue taillée et y parsemer de persil ciselé. Les
rotir au four a 180°C pendant 10 minutes.

Montage :
Dans une assiette ronde, tirer des traits de ganache montée persil plat de facon a ce que cela ressemble a

des racines. Parsemer du crumble sur la mousse et retirer 1’excédent de crumble sur I’assiette. Disposer
7 points de compotée de figue persil plat, 7 cubes de biscuits Mirliton, 6 morceaux de figue fraiche
caramélisée au chalumeau, quelques points de gel citron persil plat, ainsi que quelques feuilles de persil
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plat cristallisé. Dans une 2°™ assiette, disposer la figue braisée et rotie sur un sablé. Dans une 3™
assiette disposer sur une feuille de figue un sablé avec une quenelle de créme glacée a la feuille de figue.
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