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le en

ray...

I'lle Maurice, un zeste d'Asie et
une grosse portion francaise.
Avec sa nouvelle carte, Il réussit
& se réinventer sans renier cet
équilibre, Si les agrumes sont
au centre de ses créations, les
produits de la mer cussi.
Antoine Heerah a développé
une relation privilégiée avec
Joe Loussouarn et les pécheurs
de "La Houle” au port de
Saint Guénolé qui le livient en
direct chaque matin. Vouvray
aide Antoine & apprivoiser les
saveurs ameéres, qui ne doivent
Jamais étre frop persistantes
mais donnent de la profondeur,
Ainsl le chef équilibre il ' amer,
le doux, le fruité et crée des
; 1C harmonies avenantes qul ont du
 plutét le chef sens. Démonstration...
‘une pointe de

Les recettes

d’Antoine
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VOUVRAY Tendre (demi-sec)
" -- A e . g S L F_‘)—}}_fl . ."’___ 2 - ¢ X
le o &dé (odé du
2 r::-;"'Zf& aféf.’ P de /a /.v;!.r.)-,.-ﬂ
&l e ; ,'Jr_‘.n.nfe -
* Demander & votre charcutier ou légérement.
traiteur suffisamment & 'avance «Trancher ie fole gras & 1.5 cm
2 de préparer un cylindre de foie d'épaisseur.
grasmi-cuit., *Réaliser 8 tfranches.Couper en
* Eplucher lamandarine, deux les tranches de mandarine et
- : *Confire le zeste haché au sucre de  dresser. Assaisonner e foie gras de
roivie mignon v " i
' _'_\c:;ulr%_.; & canne liquide, jus demandarine et fleur de sel et de polvre mignonnette
Vinaiare b;-e'h-lrln-.:i ‘1h ©5 e fleurdesel puis finir avec une goutte de vinaigre
Hamelods de :1::15‘:-:-‘.1\-;:1»- *Faire 4 tranches de mandarine balsamigue et une quenelle de
d'environ 3 mm d'épaisseur, saler marmelade de mandarine.
GALETTE : " oS ¢ - . 5 Paris 186me - .
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Homardblaw/au

GALETTE
4731827200507/GGF/OTO/2

pamplér‘r\q‘dsse

&)

¥
4 personnes

* Ficelerles afin de maintenir la queue
la plus droite possible.

« Dans une grande casserole d'eau
bouillante, éboulllanter 2 minufes

a couvert. Les couper en 2 dans la
longueur,

= Prélever le corail puis réserver.
Décortiguer les pinces et les disposer sur
lo téfe, Réserver.

= Rissoler les parures de homard.

* Ajouter de I'eau, une gousse d'ail et du
thyrn.

*Bouillir 8 & 10 minutes. Filfrer, crémer,
bouillir et réduire afin d'obtenir une
consistance lagérement lige.

* Ajouter lo lecithine ef le corail.Mixer.
Réserver.

s Zester un pamplemousse puls le peler

Eléments de recherche : Toutes citations : -

Lecithing' @®soja : 1 cuillére a soupe
Sucre d_lr nne liquide : 1dl

PulesidEe Bommes de ferre 400 g
HEllEslive verte Tere pressions 2 cl
Flgur de sel

& vif. Tailler en fine julienne les zestes.
Blanchir & trols reprises en jefant I'ecu
puis confire avec le sucre de canne
liquide. 2 pincées de sel fin & petite
ébullifion. « Lever avec un pefit couteau
les suprémes de pamplemousse.
Réserver,

* Ajouter le jus de pamplemousse & la
sauce homard.

» Emulsionner et assaisonner,
Assaisonner le homard d'hulle d'olive
et de fleur de sel. Réchauffer & four
rmodéré (140°C) en maintenant une
culsson rosée.

* Caler deuyx 1/2 homards dans chague
assiette avec la purée de pormmes de
ferre, Disposer les suprémes et les zestes
de pamplemousse. Assaisonner d'huile
d'olive et de fleur de sel puis napper les
fétes avec I'émulsion

4 personnes

prisdansledos 4 x 110 g
Moules de Bouchot 150 g
Coques 150 g

Bulofs cuits 200 g

Créme liquide 5 ¢l + 2 ¢l

Beurre _Ier%q_ﬂﬁg
gciffine de sojaTg

Jus de yuzu 1 ¢l
Fleur de sel iodé
Sucre

Faire fremper les coquillages 2 a 3
heures. Neftoyer et rincer & plusieurs
reprises. Culre & la vapeur 20 4 30 s.
selon la taille. Décortiquer, réserver
chairs ef jus filttvé,

Deécorfiguer les bulots, les neffoyer et
les rincer. Emincer finement ef réserver
les chalirs.

Reduire Ies d/ﬁ du jus de coguillages,
crémer (5 cl) et réduire de nouveau.
Monter avec 50 g de beurre.

Terminer avac le jus de yuzu, un trait de
cifron vertf, un peu de sel iodé et une
pointe de sucre. Vérifier 'assaisonne-
ment, réserver au chaud,
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L'émulsion

Prendre 1 dl d'eau et le 1/5*™ des Jus
de coquillage, 2 grosses pincées de sel
iodé, 1 pincée de sucre. Faire chauffer
puis ajouter la créme liquide (2 cl), le
beurre fermier (25 g). la |&cithine de
soja et 1 trait de jus de citron vert.
Ernulsionner jusqu'a |'obfention d'une
mousse.

LA FINITION

Cuire les pavés légerement salés 8

@ 10 min & la vapeur. Mélanger les
coquillages au beurre de yuzu.
Disposer dans des assiettes creuses.
Poser les pavés de cablllaud. Réaliser
et disposer |'émulsion sur le pourtour
des coquillages et servir aussitot.
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