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La recette de fraises de Carpentras du chef
Matthieu Hervé

Matthieu Hervé est le chef exécutif du bistro et du restaurant gastronomique du Chateau de

Montcaud, situé a Sabran dans le Gard. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il
vous dévoile sa recette de fraises de Carpentras avec sureau et amandes de Provence.

Confit de fraise et sureau :
- 500 g fraises

- 10 g pectine

- 100 g jus de citron

- 180 g sirop de sureau

Couper les fraises en brunoise puis les ajouter aux autres ingrédients dans une casserole et laisser
compoter une vingtaine de minutes jusqu’a épaississement. Mixer et refroidir au réfrigérateur.

Sorbet fraises :
- 500 ¢ fraises
- 50 g jus de citron
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- 100 g eau
- 80 g sucre
- 3 g super neutrose

Couper les fraises en brunoise puis les cuire a feu doux avec le jus de citron. Réaliser un sirop avec 1'eau,
le sucre et le super neutrose puis le verser sur les fraises et mixer I’ensemble. Laisser maturer une nuit
au réfrigérateur puis verser dans un bol a pacojet et congeler avant de turbiner.

Créme mousseline au praliné amande :

- 320 g lait

- 30 g maizena

- 60 g sucre

- 4 jaunes d’ceuf

- 120 g beurre

- 100 g praliné aux amandes de Provence
-2 gsel fin

- 4 g (2 feuilles) gélatine

Réaliser une creme patissiere avec le lait, le sucre, les jaunes et la maizena, puis y ajouter a chaud, le sel,
la gélatine réhydratée, le praliné et le beurre. Mixer et refroidir au réfrigérateur.
Foisonner la créeme au batteur puis la mettre dans une poche munie d’une petite douille cannelée.

Sirop de sureau :
- 1000 g fleur de sureau

- 3 oranges zestées
- 1000 g eau
- 1000 g sucre

Mélanger puis faire bouillir pendant 5 minutes. Couvrir puis laisser infuser une nuit au réfrigérateur.
Passer le sirop au chinois en pressant bien les fleurs de sureau puis le faire réduire d'un tiers.

Pate sablée :

- 240 g beurre

-4 gsel

- 180 g sucre glace

- 60 g poudre d’amande brute
- 2 ceufs

- 470 g farine

Mélanger tous les ingrédients au batteur jusqu’a homogénéisation puis étaler entre 2 feuilles de papier
cuisson a 2mm d’épaisseur. Détailler des cercles de 8cm de diametre puis foncer dans des petits moules
cannelés de 7cm de diametre.

Détailler des fleurs de 3cm de diametre avec un emporte-piece cannelé puis déposer sur un silpain. Cuire
10 minutes a 165°c.
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Gateau creusois :

- 150 g blanc d’oeuf

- 150 g sucre de canne

- 80 g poudre d’amande brute
- 60 g farine

-3 g sel

- 100 g beurre noisette

Mélanger les 2/3 du sucre avec I'amande et la farine. Ajouter les blancs montés avec le reste du sucre et
le sel. Verser le beurre noisette en filet tout en mélangeant délicatement pour ne pas faire retomber la
masse. Cuire sur silpat durant 20 minutes a 170°c. Détailler des ronds de biscuit de 2cm de diameétre.

Tuile poudre de fraise :

- 300 g fondant

- 130 g glucose

- 15 g poudre de fraise déshydratée

Réaliser un sucre cuit a 155’c avec le fondant et le glucose puis débarrasser sur silpat et refroidir. Mixer
au robot coupe avec la poudre de fraise afin d’obtenir une poudre fine. Tamiser sur un silpat muni d’'un
pochoir de la forme désirée et cuire 3 minutes a 160°c. Laisser refroidir 1mn avant de placer les tuiles
dans une gouttiere pour leur donner une forme incurvée.

Jus de fraise :
- 1000 g fraises

- 1000 g eau
- 130 g sirop de sureau
- 50 g jus de citron frais

Mettre tous les ingrédients dans un plat haut allant au four puis cuire 1h a 190’c. Passer au chinois puis
ajouter 2 g de xanthane et mixer afin d’obtenir une texture de sauce.

Praliné amande :

- 200 g amandes de Provence toastées
- 80 g sucre

-2gsel

Réaliser un caramel a sec avec le sucre puis verser sur les amandes toastées et le sel. Refroidir puis
mixer jusqu’a obtenir une texture lisse et souple.

Montage :
Dans une assiette creuse, déposer un rond de biscuit amande puis pocher un peu de creme mousseline au

praliné autour. Garnir le biscuit avec une petite brunoise de fraise puis poser une petite tartelette dessus.
Garnir cette tartelette avec du confit de fraise et de la créeme mousseline, déposez un petit sablé sur la
créme mousseline. Réaliser une couronne de fraise sur le tour de la tartelette puis déposer quelques
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fleurs de sureau en décoration. Déposer une quenelle de sorbet fraise sur le petit sablé. Décorer la
quenelle avec une tuile de sucre. Verser un peu de sauce dans le fond de 1'assiette puis déguster !

La recette de volaille 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 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

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.
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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, 1’huile d’olive et I’huile de pépin de raisin. Réserver au froid.

Les asperges :
- 12 pieces d’asperges vertes moyennes

- [J6 pieces d’asperges blanches moyennes[]
-1 ceuf

- [Farine

- 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
asperges vertes et la blanche avec les condiments dessus. En face, déposer le haut de cuisse doré puis
arrosé de vinaigrette de volaille.
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La recette d’asperges vertes 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 d’asperges vertes sautées a la minute avec morilles a la
creme et émulsion au vin jaune.

Ingrédients (4 personnes) :
- 16 pc d’asperges calibre 12/16

- 1 oignon blanc

- 5 cl de bouillon de volaille

- 10 cl d’huile d’olive

- 400 g de poitrine paysanne cuite

- 12 pc de morilles fraiches (ou équivalent en morilles seches)
- 1 échalote ciselée

- 20 g de beurre

- 10 cl de vin jaune

- 20 cl de creme liquide

Progression :
Tailler 12 pc d’asperges en trois batonnets égaux puis réserver. Tailler les quatre autres piéces finement

émincées du pied vers la téte en gardant 4 cm de téte pour faire les copeaux crus.
A l'aide d’'une mandoline, préparer les copeaux crus et les garder entre deux papiers humides.
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Suer les asperges émincées avec un oignon ciselé sans coloration a 1’huile d’olive, saler et cuire a couvert
avec un peu de bouillon de volaille jusqu’a absorption totale du liquide. Mixer rapidement afin d’obtenir
une purée d’asperges lisse. Réserver.

Détailler la poitrine paysanne cuite en cube d'un cm de coté et colorer trois morceaux par personne sur
toutes les faces. Garder la poéle avec le gras et les sucs du cochon pour cuire les asperges juste avant de
Servir.,

Nettoyer les morilles (laissez tremper 30 min dans une eau tiede), égoutter et suer dans une casserole
avec une noisette de beurre et I’échalote ciselée. Saler légerement et déglacer avec le vin jaune, réduire
a glace et mouiller a hauteur avec I'’eau de trempage (sauf le fond chargé d’impuretés). Cuire a
frémissement au moins 30 minutes et réduire le jus de cuisson autour des morilles. Ajouter 20 cl de
creme et cuire 10 minutes. Séparer les morilles de la creme infusée qui servira de sauce moussante.

Au dernier moment, chauffer la poéle avec un peu d’huile d’olive, colorer vivement les asperges
légerement assaisonnées pendant 3 a 4 minutes, laisser 2 minutes a couvert hors du feu pour finir la
cuisson.

Disposer la purée d’asperges dans le fond d’une assiette creuse, ajouter les morceaux d’asperges roties,
les morceaux de lard, les morilles et les copeaux d’asperges crues. Déposer quelques fleurs de romarin et
saucer avec la creme de morilles au vin jaune moussante.
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La recette de tartine de sardine du chef
Glenn Viel

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 1’ensemble au four, déglacer au vin
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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

- 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

- 50¢g 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
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- 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

Chauffer le lait avec le pain brulé et laisser infuser pendant 15 minutes. Ajouter les autres ingrédients
hormis I'agar et la gélatine. Mixer au thermomix passer au chinois étamine et faire bouillir. Ajouter 1'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 I’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.

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/recette/page/11/ 12/29


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

7 juin 2026 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 7 juin 2026

©Virginie Ovessian

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.
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La recette d’ceuf parfait 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 d’ceuf parfait avec purée de petits pois a la menthe et asperges.

Pour 4 personnes :
- 4 ceufs

- 200 gr de petits pois

- 1 oignon

- 1 poignée d’épinard

- 500ml de bouillon de volaille
- 2 branches de menthe

- 150gr de créme

- 50 gr de feves

- 8 asperges

Cuire les ceufs au bain marie a 64° pendant 1h.
Pour réaliser la purée de petits pois, tailler finement 1’oignons, le faire revenir sans coloration au beurre,
ajouter les petits pois ainsi que les pousses d’épinard et la menthe.
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Mouiller a hauteur avec le bouillon de volaille, laisser cuire environ 20minutes et ajouter la créme
liquide.

Mixer et refroidir. Blanchir les asperges dans I’eau salée environ 3 minutes et quelques petits pois et
févettes environ 1 minute.

Dans une assiette creuse, mettre la purée de petit pois préalablement chauffée, disposer 1’ceuf au milieu,
les pointes d’asperge autour.

Sur le dessus, ajouter petits pois et feves juste réchauffés avec un peu d’huile d’olive. Quelques pousses
au choix sur le dessus.
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La recette de tatin de tomates du chef Xavier
Mathieu

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 tatin de tomates.

Pour 4 a 6 personnes

Caramel :

- 250 Gr sucre

- 125 Gr vinaigre balsamique
- 60 Gr Huile d’olive

- 60 Gr Beurre
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Dans la casserole a feu moyen mettre le sucre et un peu d’eau juste pour éviter que le caramel ne brule.
Lorsqu’il commence a se colorer sur les bords, jouer avec la casserole en faisant un mouvement circulaire
pour obtenir un caramel blond.

Enlever la casserole du feu et déglacer avec le vinaigre balsamique. Hors du feu dissoudre le caramel (si
besoin remettre la casserole a feu

tres doux pour bien dissoudre le caramel). Filtrer si besoin.

Ajouter le beurre coupé en morceaux bien froid pour diminuer la température du caramel. Pour finir,
avec un fouet, monter avec I'huile d’olive.

Mettre le caramel au fond d’une plaque gastro propre.

Garniture de tomate :

Eplucher les tomates. Les couper dans le sens de la longueur en 2. Les vider a 'aide d’un petit couteau et
d’'une cuillere. Couper juste le début du pédoncule horizontalement sans dépasser de 1’autre coté (les
tomates doivent rester fermes sur tous les bords).

Préchauffer le four a 200°C. A c6té dans une plaque gastro mettre du papier sulfurisé. Saler la base de la
plaque gastro et ajouter thym, romarin et les gousses d’ail.

Disposer les tomates sur les herbes sur la plaque gastro avec le coté coupé et vide contre la plaque. Cuire
les tomates pendant 5-10 minutes. Sortir du four et changer la température a 160°C.

Assemblage :
Disposer les 1/2 tomates du coté arrondi, contre la plaque gastro avec le caramel. Mettre la pate

feuilletée sur le dessus et la piquer avec une fourchette et couper le surplus. Cuire a 160°C jusqu’a ce
qu’elle soit préte (pour commencer 40 minutes puis ajuster.)

Vider doucement 1’eau des tomates rendue pendant la cuisson. Tourner la tarte a I’aide d’une autre
plaque gastro pour bien retirer I’eau et ‘corriger les tomates’ (remplir le c6té vide) Retourner la tarte
dans la plaque gastro comme elle était a la sortie du four.

Laisser reposer une nuit au frais. La démouler avec 1'aide d’'un chalumeau.
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