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La recette de noix de Saint-Jacques en
carpaccio du chef Nicolas Bottero

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

situé a Saint-Cannat, dans les Bouches-du-Rhone. Pour régaler vos papilles et celles de vos
proches, il vous dévoile sa recette de noix de Saint-Jacques en épais carpaccio avec radis
multicolores, citron confit et huile d’olive maturée.

Ingrédients :
- 12 pieces de noix de Saint-Jacques sans corail (ou coquilles entiére)

- 1 piece de chaque variété de radis (misato, blue meat, red meat, green meat, glagon, noir, gros rose)
- 4 tranches de pain de mie

- 50 g de pate de citron confit

- 1 jus de citron

- 20 cl d’huile d’olive maturée

- 20 feuilles de roquette sauvage

- 20 fleurs de roquette sauvage

- Fleur de sel

- Sel et poivre
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Préparation :

Laver les différents radis et les tailler en tranches fines (entre 1 et 2 mm). Les rafraichir dans une eau
glacée et les réserver.

Tailler les noix de Saint-Jacques et tranches (3 a 4 tranches par noix) et réserver au frais.

Réaliser la vinaigrette : mélanger le jus de citron et la pate de citron confit, ajouter le sel et le poivre et
monter a I’huile d’olive.

Réaliser des petits crotitons au four avec les tranches de pain de mie.

Laver les feuilles de roquettes.

Pour le montage, alterner les couches de radis et de noix de Saint-Jacques, assaisonner avec la
vinaigrette et un peu de fleur de sel, disposer les crolitons et les feuilles et fleurs de roquette. Déguster
aussitot.

La recette de dos de chevreuil du chef
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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 dos de chevreuil avec courge kabocha, cepes et jus aux airelles.

Ingrédients pour 4 personnes
- 600gr de dos de chevreuil

- 8 ceépes bouchon

- 1 courge kabocha

- 1 courge butternut

- 100gr d’airelles

- 1 cuillére a café de confiture de fruits rouges
- 2 échalotes

- 200ml de fond de veau
- 80gr de beurre

- 40cl de porto rouge

- 40cl de vin rouge

- 300gr d’eau

- 200gr de vinaigre de riz
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- 100gr de sucre
- Sel et poivre
- Huile de noisettes

Déroulé de la recette

Mélanger 'eau, le sucre et le vinaigre et porter a ébullition. Tailler des rondelles fines de courge
butternut et verser le bouillon chaud dessus. Refroidir.

Préparer le dos de chevreuil et conserver les parures. Cuire la courge kabocha au four entiére avec la
peau. Eplucher, vider et mixer avec un morceau de beurre et un peu d’huile de noisettes. Saler et
poivrer.

Faire colorer les parures de viande, déglacer a 1’eau trois fois. Ajouter une noisette de beurre et les
échalotes. Déglacer au vin rouge et au porto et réduire presque a sec. Mouiller avec le fond de veau,
réduire et passer au chinois.

Faire suer au beurre noisette les airelles et ajouter le jus de chevreuil. Réduire jusqu’a obtenir une
consistance onctueuse.

Faire rotir la viande et enfourner pour 3 a 4 minutes a 180 degrés et laisser reposer.

Gratter le pied des cepes, les brosser, les couper en deux et les faire poéler au beurre mousseux, avec du
sel, du poivre, une branche de thym et une gousse d’ail.

Dressage
Faire une quenelle de courge kabocha, disposer le dos de chevreuil au centre de 1'assiette, les cépes

poélés ainsi que les pickles. Verser le jus aux airelles.
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©Arthur Ledoux

La recette de chataigne fumeée au whisky
tourbé du chef Florent Pietravalle
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Florent Pietravalle est le chef de cuisine du restaurant gastronomique de La Mirande a Avignon
depuis 2016. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de
chataigne fumée au whisky tourbé.

Pate feuilletée inversée
975¢g beurre tourage
1kg farine

30g fleur de sel

300g eau

5¢g vinaigre blanc

Mettre dans la cuve du batteur 750g de beurre et 300g de farine, puis a I’aide de la feuille, mélanger a
vitesse 1 ou 2. Une fois mélangé, faire un rectangle de 25cm par 50 cm. Réserver au frigidaire minimum
2h.

Dans la cuve du batteur : mettre 1'eau, le vinaigre, 700g de farine, le sel et 225g de beurre. Mélanger a
I’aide du crochet a vitesse 2 ou 3. Une fois homogéne, faites un rectangle de 25cm par 25cm. Réserver au
frigidaire pendant minimum 2h.

Pour commencer le feuilletage, mettez la détrempe au milieu du beurre et rabattez chaque c6té du
beurre sur la détrempe et commencez a réaliser les tours, étalez au laminoir d’une épaisseur de 1,5cm a
2cm. Une fois étalée, pliez la partie gauche et la partie droite au centre puis pliez-la sur elle-méme.
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Réserver au frigidaire pendant 2h.

Etaler la pate puis plier la partie gauche & % et recouvrir la partie droite sur la partie gauche. Réserver
au frigidaire.

Réaliser le dernier tour comme le premier, étaler a 6mm d’épaisseur et réaliser un rouleau avec la pate.
Réserver au congélateur.

Tailler a la trancheuse le rouleau préalablement décongelé et farcir les tranches dans les moules que
vous voulez. Cuire 15min a 170°C.

Meringue fumée au bois de fiit de whisky
150g blancs d’ceufs

300g sucre
100g d’eau
50g de bois de ft

Faire briiler le bois et faire infuser dans 1’eau. Réaliser la meringue : monter le sucre et I’eau a 118° puis
verser sur les blancs légerement montés. Une fois refroidi, pocher votre meringue a 1’aide d'un pochoir.
Faire sécher les disques de meringue a 85° pendant 20 minutes.

Caramel whisky
500g sucre

100g d’eau
400g whisky

Réaliser un sirop avec tous les ingrédients a 117°c. Laisser refroidir le tout et mettre en poche.

Créme whisky
500g lait

500g creme

300g whisky tourbé
300g jaunes

1509 sucre

15g pectine x58

5g xantane

Blanchir les jaunes avec le sucre, la pectine et la xantane. Verser le lait, la créme et le whisky qui a été
porté a ébullition au préalable sur l’appareil précédent. Une fois bien homogene, verser le mélange dans
un gastro et cuire 30 min a 90°C a la vapeur.

Sabayon chataigne
100g pate de marron

200g sirop de marron
10g jaunes d’ceufs
300g creme montée
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Au bain-marie, monter les jaunes, le sirop et la pate jusqu’a 82° et finissez de monter au batteur vitesse
maximale. Une fois bien monté et refroidi, incorporer la creme montée. Mettre en siphon.

Glace miel

500g lait

500g creme

250g mascarpone

250g miel de chataigner
125¢g trimoline

Porter a ébullition le lait, la créme, le miel et la trimoline. Verser sur le mascarpone tout en mélangeant.
Réserver dans des bols a Pacojet au congélateur. Le lendemain vous pouvez la déguster.

©Clément Puig
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La recette de gnocchis de pieds d’agneau 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 gnocchis de
pieds d’agneau glacé aux jus des ocres de Roussillon, et dentelle d’encre de seiche.

Farce des gnocchi

- Pieds d’agneau cuits et effilochés 1,4kg
- Ail haché 25¢gr

- Echalote ciselé 100gr

- Persil haché 30gr

- Garniture aromatique

- Sciure
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Rincer les pieds a I’eau froide puis les cuire a 1’eau avec la garniture aromatique pendant 4/5 heures.
Egoutter la viande puis désosser a chaud. Hacher la chair et la repasser au beurre avec ail et échalote
hachés. En fin de cuisson, ajouter le persil haché. Assaisonner avec sel et poivre. Débarrasser dans une
plaque gastro et mettre a fumer dans le fumoir (fumer 20 minutes puis remuer la farce dans la plaque et
fumer encore 20 minutes). Une fois bien fumés, mettre les pieds dans une poche a douille et garder au
chaud. Pocher les pieds, encore chauds, dans des moules a dome de 3,5cm de diameétre et 1,5cm de
hauteur. Lisser les moules a la spatule et faire figer en cellule pendant 10/15min. Démouler et garder au
frais.

Gnocchis

- Pulpe de pommes de terre 2kg
- Farine 00 (ou 45)

- 2 ceufs

- Domes de pieds

Cuir les pommes de terre entieres dans 1'eau frémissante salée, les éplucher et les passer au tamis pour
obtenir une pulpe bien lisse, faire refroidir. Dans un batteur a 1'aide d’une feuille, mélanger la pulpe de
pommes de terre et les ceufs. Une fois que les ceufs ont été bien incorporés, ajouter la farine et laisser
fraser juste le temps nécessaire a former la pate (ne pas laisser pétrir trop long temps pour éviter que la
pate prenne du corps). Une fois que la pate est bien homogéne, la débarrasser. Etaler la pate & gnocchi,
entre deux feuilles de papier sulfurisé, en forme de rectangle. Sur le c6té gauche du rectangle, disposer
régulierement les domes de pieds en laissant un petit espace entre les uns et les autres. Recouvrir les
pieds avec 'autre partie de la pate et bien faire adhérer a la farce. A I’aide d’un emporte-piéce, obtenir
des raviolis en forme de dome sans rebord. Les blanchir dans de I’eau frémissante salée et garder au
frigo.

Bisque

- Carcasse de crustacés 5kg
- 4 oignons

- 8 carottes

- Celeri 3 branches

- 2 poireaux

- Cognac

Bien concasser les carcasses et les tétes des crustacés a ’aide d'un ciseau. Dans une plaque a rotir, bien
faire revenir les carcasses avec de 1'huile. Ajouter la garniture aromatique. Faire bien caraméliser et
déglacer au cognac. Une fois 1’alcool évaporé et réduit, débarrasser dans une casserole, couvrir avec des
glacons et ajouter I’eau a hauteur. Mettre a feu doux et laisser réduire. Une fois bien réduit, passer la
préparation au chinois et faire un remouillage. Faire réduire a nouveau, repasser au chinois et mélanger
les deux sauces. Finir de réduire la sauce jusqu’a obtenir la texture et le gout souhaité.

Jus de maquereau
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- Arétes de maquereau
- Oignon

- Carottes

- Celeri

- Poireaux

Dans un rondo, faire bien colorer les arétes de maquereau avec une goutte d’huile. Une fois bien
caramélisé, ajouter la garniture aromatique et faire suer. Déglacer avec des glagons et bien récupérer
tous les sucres caramélisés sur le fond du rondo. Couvrir a hauteur avec eau et glagon puis laisser cuire a
feu doux. Une fois bien réduit, passer au chinois et faire refroidir. Dégraisser, puis finir de réduire
jusqu’a obtenir le gout souhaité. Rectifier I'assaisonnement. Garder au frais.

Sauce crustacés agneau

- Bisque 50gr

- Jus de maquereau 380gr
- Jus d’agneau 200gr

- Beurre

M¢élanger la bisque, le jus de maquereau et le jus d’agneau puis monter la sauce obtenue au beurre.
Dentelle noire

- Huile d’olive 150gr
- Farine 45 50gr

- Encre de seiche 4gr
- Eau 200gr

Mélanger tous les éléments a I'aide d’'un fouet ou d’un mixeur plongeant. Laisser reposer 1’appareil
30min au frigo puis le cuir a la poéle tres chaude (comme une crépe) jusqu’a quand la tuile ne devient
pas croustillante. Le débarrasser sur un plateau et I’emporte-piecer, avant qu’elle refroidisse et qu’elle
durcisse trop, de la taille souhaitée. Garder dans une boite bien fermée.

Finition

A I’envoi, repasser les gnocchis dans ’eau frémissante salée pour les remettre en température. Les
égoutter et les glacer a la poéle avec la sauce. Débarrasser les gnocchis sur un petit plateau et les
assaisonner avec une rapée de zeste d’orange, la sarriette hachée et la fleur de sel. Les dresser au centre
d’'une assiette creuse et les saucer avec leur glagage. Terminer le plat avec les dentelles a ’encre de
seiche.
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La recette de langoustine avec betterave du
chef Christophe Chiavola
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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 langoustine avec
betterave, bergamote et bisque rouge.

Préparation de la langoustine

4 pieces de langoustines (taille 5/7)
Beurre

Piment d’Espelette

Fleur de sel de Camargue

Décortiquer les langoustines (mettre les tétes de coté pour la bisque) en laissant la nageoire de la queue.
Les piquer, avec une brochette en bois, pour qu’elles ne se courbent pas lors de la cuisson. Bien les
assaisonner avec huile d’olive, fleur de sel et piment d’Espelette. Les saisir sur le dos 30 secondes puis
les débarrasser sur une grille puis raper du citron vert.

Compressé de betterave rouge

700 gr de Betteraves
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2 feuilles de Nori

Foin de la Crau « bio »
Piment d’Espelette

Sel

200 gr de beurre

Eplucher les betteraves rouges, et les passer a la mandoline trés finement ou avec un coupe-légumes en
lanieres. En parallele, faire fumer le beurre deux fois, puis le faire fondre. Retirer le petit lait (clarifier).
Etaler dans un moule a cake, une couche de betteraves, une couche d’algue Nori. Ajouter le piment
d’Espelette et la fleur de sel et répéter jusqu’a obtenir 2 cm d’épaisseur. Enfourner, en four ventilé 30
minutes a 170 degres jusqu’a ce que la betterave soit bien confite. La laisser refroidir au réfrigérateur
pendant une nuit.

Espuma de betterave

2 feuilles de gélatines

Une cuillere a soupe de miel de fleurs
Piment d’Espelette

Y bottes d’estragon

1 siphon de ¥ litre

2 cartouches de gaz

Sel

Centrifuger la betterave puis la mettre a infuser sur le feu avec de l'estragon du miel, du sel, et du
piment d’Espelette. Mettre a ébullition, couvrir et laisser infuser une demi-heure. Rajouter les feuilles de
gélatine mélangées, filtrer au chinois étamine. Remplir son siphon, visser la téte puis incorporer deux
cartouches de gaz. Laisser reposer au frais pendant deux heures.

Tartare de betterave

300 gr de betterave
1 citron vert

Y2 botte d’estragon

Sel

Piment d’Espelette

Huile olive

2 cébettes

Couper en toute petite brunoise la betterave, et la cébette puis les faire revenir (juste torréfier) avec un
peu d’huile d’olive. Assaisonner avec fleur de sel, piment d’Espelette, et a la fin rajouter 1'estragon et le
zeste de citron vert.

Gel bergamote

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 !
puis 1839

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1
https://www.echodumardi.com/tag/recette/page/12/ 14/26


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

10 janvier 2026 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 10 janvier 2026

150 gr de jus de bergamote
50 gr d’eau minéral

10 gr de miel

Piment Espelette

3 gr d’agar-agar

Mettre a bouillir le jus de bergamote, ’eau minérale, le miel, le piment d’Espelette et I'agar-agar pendant
1 minute puis le débarrasser et le faire refroidir. Une fois le mélange solide, couper la gelée en cube et
mixer afin d’obtenir un gel lisse.

Huile d’estragon

2 bottes d’estragon
Huile de pépin de raisin

Equeuter l'estragon. Mixer pendant 4 min & 80 degrés ’estragon avec le méme poids d’huile neutre
(pépin de raisin...). Passer au chinois et un torchon propre.

Jus de bisque rouge

100 gr de céleri

100 gr d’oignon blanc

100 gr de carottes

1 gousse d’ail

200 gr de vin blanc

30 gr d’huile d’olive

200 gr de téte de langoustines

50 gr de jus de betterave centrifugé a cru
50 gr de beurre fermier

Faire chauffer un grand faitout avec de 1'huile d’olive, et faire revenir les tétes écrasées de langoustines,
puis émincer le céleri, les oignons, les carottes. Les rajouter dans le mélange, ajouter la gousse d’ail et
déglacer au vin blanc apres coloration. Faire réduire a sec, puis mouiller a hauteur a 1’eau. Apres 20
minutes de cuisson a feu doux, mixer au blender, puis filtrer au chinois étamine. Remettre sur le feu le
jus filtré, les laisser réduire avec le jus de betterave pur, jusqu’a obtention d'une bisque sirupeuse,
monter au beurre, rectifier ’assaisonnement et mettre de coté.

Montage et dressage

Découper soigneusement un rectangle de compressé de betteraves de 1,5 cm sur 4 cm. Le déposer dans
I’assiette, ainsi que la queue de langoustines assaisonnée et légerement tiédie. Dans un bol a part,
déposer au fond le tartare tiédi et le recouvrir d’espuma, en y déposant dessus une dizaine de points de
gel de bergamote et fleur de sel. En paralléle, faites chauffer la bisque sans qu’elle crotlite. Rectifier
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encore la texture si besoin, ainsi que 1’assaisonnement. La verser dans une sauciere a part. On peut
déposer dessus des fleurs de basilic selon la saison.

Petit conseil du chef : il ne reste plus qu’a prendre un morceau de langoustines en premier, un morceau
de compressé de betteraves en deuxiéme avec la sauce, puis dans un troisieme temps, aller chercher le
tartare et I'’espuma pour contrebalancer la matiere.
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La recette de carpaccio de taureau du chef
Michel Hulin

o |
M st

g

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 carpaccio de
taureau bio de Maussane mariné au balsamico bianco, tomate confite et pignons dorés, anchois
fumés et vieux parmesan.

Pour 8 personnes :

800 gr de carpaccio de taureau

80 gr de pignons de pins dorés
160 gr de tomates séchées

2400 gr de copeaux de parmesan
16 pieces de filet d’anchois fumés
Ciboulette ciselée

Huile d’olive de la Vallée des Baux
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Vinaigre blanc de Balsamique
Créme de Balsamique noir
Fleur de sel de Camargue
Poivre du moulin

Herbes mélangées

Sur une grande assiette plate, huiler le fond puis disposer les fines tranches de taureau.

A Taide d’un pinceau, badigeonner la viande de vinaigre balsamique blanc et d’huile d’olive.

Assaisonner de fleur de sel et de poivre du moulin.

Saupoudrer de ciboulette ciselée puis déposer les filets d’anchois préalablement coupés en dés, la tomate
séchée en lanieres, les pignons dorés puis les copeaux de parmesan.

Finir par un filet de créme de balsamique noir et quelques herbes mélangées (cerfeuil, estragon).

Servir avec de belles tranches de pain de campagne dorées.
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La recette du filet de daurade royale snackée
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
filet de daurade royale snackée, parmentier aux aromates, huile d’olive en infusion de garrigue.

1re étape :

6 filets de daurade ou 3 daurades de 500/600 gr
500gr de pommes de terre type béa

50 gr de beurre

3dl d’huile d’olive

Y2 botte de persil plat

1 botte de cerfeuil

Y botte d’origan frais

1 dl de lait
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Préparer les daurades, les lever, les désaréter puis réserver au frais.

Cuire les pommes de terre, une fois cuite les écraser et y ajouter le lait chaud, le beurre puis 1'huile
d’olive.

Bien remuer pour obtenir une consistance homogéne, ajouter sel et poivre.

2¢ étape :

% 1 d’huile d’olive

2 branches de romarin
1 bouquet de thym

2 branches de sarriette

Hacher les herbes.
Monter 1'huile d’olive a 80°C et y incorporer les herbes puis laisser infuser 24 heures.
Passer et mettre en pipette.

3¢ étape :

Cuire les daurades a l'unilatéral.

Incorporer les aromates hachés dans la purée (ne pas trop chauffer car risque de noircissement des
herbes).

Dresser la purée au centre, poser la daurade par-dessus coté peau.

Parsemer d’un filet d’huile d’olive infusé et quelques pluches d’herbes pour la décoration.
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La recette de pois chiche de Provence et
lisette de Meéditerranée 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 pois chiche de Provence et lisette de Méditerranée en
gravlax.

Cuisson des pois chiches

- 250 g pois chiche blanc cuit (soit environ 100g cru)
- 250 g pois chiche noir cuit (soit environ 100g cru)
- Eau

- Gros sel

- Bouquet garni

- 1 oignon blanc

- 2 carottes

- 3 gousses d’ail

Tremper les pois chiches pendant 24h dans un grand récipient dans un grand volume d’eau froide (noirs
et blancs indépendamment). Les égoutter et les mettre en cuisson dans une grande casserole avec au
moins 3 fois son volume d’eau, départ a froid. Ajouter la garniture aromatique (bouquet garni, carottes,
oignons, ail). Ecumer aprés les premiéres ébullitions et cuire & frémissement pendant environ 45 minutes
(1h15 pour les noirs). Le temps varie souvent, s’assurer de la bonne cuisson en goutant. Saler au gros sel
au bout de 30 minutes de cuisson. Débarrasser les pois chiches avec leur liquide de cuisson.

Houmous
- 30g de pate de citron confit
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- 5 cl d’huile d’olive maturée

- 30g de jus de citron

- 3 cl de ‘huile de piment (ou Tabasco)
- 2 g de piment d’Espelette

- 10cl de jus de citron

- 20g de pate de citron confit

- 20cl d’huile d’olive maturée

Mixer les 3/4 des pois chiches a chaud avec du bouillon de cuisson.

Houmous blanc : Assaisonner les pois chiches blancs avec la pate de citron, le jus de citron, 1'huile
d’olive, le piment d’Espelette et 'huile de piment. Rectifier en sel si besoin et refroidir avec un film au
contact pour éviter le desséchement de la surface. A froid, rectifier la texture en ajoutant du liquide de
cuisson si nécessaire. L’houmous aura une texture plus solide apres refroidissement.

Houmous noir : Assaisonner les pois chiches noirs mixés avec la pate de sésame et les graines de sésame
noir. Rectifier la liaison et 1’assaisonnement comme pour les blancs.

Pois chiches frits

Egoutter 50g de pois chiche noir et les étaler sur une plaque de cuisson avec papier sulfurisé. Arroser
d’huile d’olive et colorer a four chaud quelques minutes. Saler et Refroidir.

Deuxieme méthode : plonger les pois chiches égouttés dans une friteuse a 160°c pendant quelques
minutes jusqu'a évaporation de 1’eau de végétation. Saler a la sortie de friture.

Salade de pois chiche

Réaliser une vinaigrette avec le jus de citron, la pate de citron confit et ’huile d’olive maturée.
Assaisonner avec la vinaigrette. Egoutter le reste des pois chiches blancs et assaisonner avec la
vinaigrette.

Gravlax

- 2 pc de lisette de 200g
- 200g de gros sel

- 20g de sucre

- 10 g de baies roses

- 20 g d’aneth ciselée

Lever les filets de lisette. Les recouvrir du mélange a gravlax et laisser 12 h au frais. Rincer les filets et
les tailler.

Dressage
- Sarriette
- 1 citron confit

Dans un cercle a tartelette de 8 cm, dresser I’houmous a la poche en alternant les couleurs. Parsemer de
salade de pois chiches et de pois chiches frits. Ajouter les tranches de lisette en gravlax. Ajouter les
batonnets de citrons confits et les sommités de sarriette.
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La recette des cannelés 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 cannelés.

Recette pour 14 gros cannelés ou 40 minis

250¢g de lait entier

2 gousses de vanille de Madagascar

3 jaunes d’ceufs

125¢gr de sucre

65¢gr de farine

35gr de rhum Isautier

Cire d’abeille en pastille (si utilisation de moules en cuivre)

Gratter les gousses de vanille dans le lait entier puis porter a 65 degrés.

Dans le méme temps, mélanger ensemble les jaunes d’ceufs, le sucre, la farine et le rhum. Verser le lait
chaud sur le mélange précédent et mélanger vigoureusement.

Laisser reposer une nuit au réfrigérateur.

Réalisation des gros cannelés dans des moules en cuivre :
Faire fondre de la cire d’abeille dans une casserole, puis verser a ras bord dans les moules et égoutter.

Remplir les moules aux 3/4 avec 1’appareil a cannelés et cuire 40 minutes a 170 degrés.

Réalisation des mini cannelés dans des moules en silicone :
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Beurrer les moules avec un beurre pommade, puis remplir avec 1’appareil a cannelé aux 3/4 et cuire 40
minutes a 170 degrés.

©Arthur© Ledoux
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