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AU MENU

de Philippe Faure

% Supremes de pr

fmnmu_..s de terre aux c /‘?"* ‘ I E PIGEON
p vtoles aux r'fk}fiff{f‘. > | 3
dpinards et novettes (M 8 ll}gﬂpe Faure-Brac, “meilleur
. 9
Jice au chocolat blanc, |8 3 du monde” cru 1992, et son
. ;'(11 nes aux Aeruimes [

chef Guillaume Saluel nous ont
concocte un menu tout-vin.
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Les conseils du bouchr

“La chair doit étre claire”

I'issue de trente 4 quarante jours d'élevage, le pigeonneau est abattu, soit

aprés avoir été saigné, soit aprés avoir été étoufté. Cette dernitre méthode
permet de conserver ce golit giboyeux et cette texture moelleuse qui lui sont
propres. Ce que confirme Jacky Gaudin, boucher 2 Paris* : « Un pigeonneau de
moins de 3 mois aura toujours plus de gofit et de caractére qu'une caille, et res-
tera plus tendre et fondant qu’un pigeon. Il n’est pas spécialement fragile et peut
se conserver, plumé et éviscéré, pendant une douzaine de joursau réfrigérateur. »
Vendu entre 9 et 12 euros selon le poids (350 4 400 g vidé), « le pigeonneau doit
avoir une chair claire et non pas grisatre », signe d'un manque de fraicheur.
(*) Boudherie des Abbesses, 50, rue des Abbesses, Paris 18", 01.46.06.40.38.
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La recette
Suprémes de pigeon, pommes de temre aux cepes
PREPARATION : 50 MIN. CUISSON : 30 MIN. POUR 4 PERSONNES

= 4 pigeons entiers de 300 g environ e 3 carottes violettes » 5 ¢l de vin rouge corsé
© 20 cl de bouillon de volaille (en cube) » 3 g de poivre du Sichuan * 60 g de beurre
=4 pignonsgrelots e 1 kg de pommes de teme » 400 g de cépes bouchons ® 2 gousses
d'ail » 80 g de persil plat » graisse de canard » sel et poivre

Les pommes de terre, Taillez 12 lamelles de pommes de terre de 2 mm
d’épaisseur avant de les badigeonner de graisse de canard. Disposez-les
entre deux plaques recouvertes de papier sulfurisé, puis faites-les sécher
au four a 120°C, pendant 45 min. Taillez le reste des pommes de terre en
petits dés, puis faites-les rotir dans 20 g de beurre, pendant 5 min, & feu vif
Les cépes. Grattez-les et nettoyez-les dans un torchon humide, puis
taillez-les en quartiers avant de les poéler au beurre avec I'ail haché, 2
feu vif, pendant 4 min. Ajoutez les dés de pommes de terre rotis et le
persil au dernier moment. Salez et poivrez.

La cuisson du pigeon. Flambez et lavez le pigeon. Saisissez les suprémes
(filets) dans 20 g de beurre, & feu moyen, avec le poivre du Sichuan,
pendant 5 min c6té peau et 1 min c6té chair, puis salez-les.

La sauce au vin rouge. Dans la méme cocotte, faites revenir la chair des
cuisses (désossées) des pigeons, les carottes taillées en julienne et les
oignons grelots coupés en deux, puis ajoutez les foies des pigeons coupés
en deux. Versez e vin rouge, flambez, puis ajoutez le bouillon de volaille.
Faites réduire le tout aux trois quarts puis fouettez en incorporant le
reste du beurre petit a petit.

Trois restaurants autour du pigeon

EN KADAJF. Doublement étoilé, I'excellent Michel Sarran propose 2 ses hites de goliter au pigeon

du Mont Royal, élevé dans le Tam, avec les suprémes frits en kadaif (ou « cheveux d'ange ») et servis
avec un jus  l'encre, les abattis en croquette et la cuisse cuisinée dans un ragofit fondant de petits
pois (40 €). Restaurant Michel Sarran, 21, bd Armand-Duportal, 31000 Toulouse. 05.61.12.32.32.
AVEC DES HARICOTS TARBAIS. Ancien éléve de Michel Trama, le Lozérien Pieme-Olivier Prouhéze, installé
depuis huit ans dans la capitale du Languedoc, mixe les produits de montagne de sa région natale avec ceux
de la Méditerranée ou du Sud-Ouest voisin, comme ce filet de pigeon riti servi avec des haricots tarbais et
un foie pras podlé (22 €). Prouhize Savewrs, 728, av. de la Pompignane, 34090 Montpeliier. 04.67.79.43.34.
AVEC DES AMANDES. Dans un décor zen, Bruno Monnoir revisite en permanence la tradition avec

ce demi-pigeon du Louhannais, élevé en Bresse, désossé et présenté avec le filet rti et la cuisse
croustillante, tous deux servis avec une pulpe d'amandes aux champignons et aux noisettes (29 €),

Le Bénaton, 25, faubourg Bretonniére, 21200 Beaune. 03.80.22.00.26,
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Cette cuillere-
passoire, a double
usage, résiste
a des températures
allant jusqu'a
240°C. Joseph
Joseph, 11 €
05.56.42.11.93.
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Ravioles aux coquillages, -
épinards et noisettes
PREPARATION : 20 MIN. CUISSON :
45 MIN. POUR 4 PERSONNES

o La pite 4 raviole : 500 g de farine . - - ; fRlige
s 4ceufsentierse 3 jaunesd'eufsesel, 0L : el
huile d'clive » La gamiture : 300 g de moules » 300 g de coques » 120 g d'échalotes
» 80 g de fenouil » 2 gousses d'ail » 60 ¢l de charnpagne » 600 g de pousses d'épinard
* 60 g de beurre » 50 g de noisettes » 2 cl d'huile de noisette » 50 cl de créme liquide.
La pate  raviole. Mélangez la farine et le sel, ajoutez les ceufs entiers et
2jaunes, Epujsi’huj]e d'olive. Travaillez a pate, puis laissez-la reposer au frais
20 min. Etalez-la, puis taillez-y 2 carrés de 10 cm de c6té, Pochez ces derniers
aTeau bouillante salée pendant 3 min, puis laissez-les refroidir.

Les coquillages. Faites revenir les échalotes ciselées dans 30 g de beurre, a feu
moyen, puisajoutezlefenouil coupé en dés, I goussed'ail émincée, les moules
et le champagne. Cuisez 2 couvert 1 min, ajoutez les coques. Cuisez 4 min.
Egouttez, filtrez le jus, puis faites-le réduire avec la créme liquide.

Les épinards. Faites cuire les trois quarts des pousses avec le reste du beurre,
T'autre gousse d'ail écrasée et les trois quarts des noisettes concassées. Ajou-
tez les coquillages décortiqués, ainsi que 4 c. 4 5. de jus crémé.

Le montage de la raviole. Garnissez un carré de péte avec cette préparation,
puis recouvrez le tout avec le second carré, Collez-les au jaune d'ceuf, puis
réchauffez-les dans I'eau bouillante. Servez avec le reste des pousses d'épi-
nard crues assaisonnées 4 I'huile de noisette et avec le reste des noisettes
concassées. Emulsionnez le reste du jus crémé, puis recouvrez-en la raviole.
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Les conseils du primeur

“A consommer aussitét cueillis”

es épinards (4,90 €/kg) sont présents sur les

étals du printemps au début de automne. « 11
est préférable de les choisir jeunes pour qu'ils soient
plus tendres, conseille Laurent Bertholin*, et deles
consommer juste aprés la cueillette. Comme les
épinards réduisent de plus de la moitié 4 la cuisson,
prévoyez un petit kilo pour deux personnes. Pour
conserver leurs qualités nutritionnelles — ils sont
riches en fer, en calcium, en magnésium et en
béta-caroteéne—, il faut les faire cuire, aprés les avoir
soigneusement rincés, a I'étouffée plutot qu'a 'ean.
Les pousses d’épinard;vendues, elles, de 10 2
14 eurosle kilo, se consomment crues en salade ou
a peine pochées.
(*) Maison Bertholin, mardhé de Passy, 1, rue Bots-le-vent,
Paris 16°. 01.45.25.31.04.

Et
avec caf¢

Philippe Faure-Br
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Les conseils du primeur

“Les plus lourdes sont les plus juteuses”
]’usqu’a la fin du mois d’octobre, on peut encore profiter de
certains fruits d’été comme les péches, dont il existe de
nombreuses variétés (de 4,50 2 7,90 €/kg) : on trouve notam-
ment les jaunes (les plus sucrées), les blanches (les plus
godteuses mais les plus fragiles), les plates (trés parfumées, avec
un tout petit noyau), les sanguines ’
(2 la chair rouge) ou encore les
péches de vigne (moins juteuses
mais trés parfumées). Dans tous les
cas, selon les experts du Fruitier de
Montmartre*, & Paris, « il faut vrai-
ment essayer de privilégier, une fois
qu’on les a en main, celles qui sont
les plus lourdes car ce sont celles qui,
gorgées de sucre, ont le plus de jus. |
Actuellement, on peut ainsi se tour-
ner vers les péches qui nous viennent
de Haute-Savoie, Celles qui sont plus
légeres (302 50 g de moins) se réve-
lent en général farineuses, fibreuses
ou filandreuses. »
(*) 32, rue Ramey, Paris 18
01.42.54.5041.

Les accords parfaits

(*) L ‘whus o aleool ext damgerenx pour la santé. A consommer wwec muderation,

La recette
Délice au chocolat blanc, péches jaunes aux agrumes

PREPARATION : 50 MIN. CUISSON : 1H. POUR 4 PERSONNES

* 4 péches jaunes » La meringue : 3 blancs d'ceufs » 180 g de sucre ® 1 pincée
de sel » 30 g de sucre glace » Le sirop : 60 g de sucre » 16 cl d'eau » les zestes
de 2 citrons verts et de 1 orange * 5 ¢l de muscat du cap Corse » La mousse :
600 g de chocolat blanc ¢ 60 cl de créme liquide ® 2 feuilles de gélatine.

La meringue. Montez les blancs en neige avec le sel, ajoutez un tiers du
sucre, puis, 2 Ia fin, le reste du sucre. Formez des disques de meringue
suruneplaque recouverte de papier sulfurisé. Saupoudrez de sucre glace,
puis cuisez 1 h 2 100°C. Les péches séchées. Taillez les péches jaunesen
fines tranches, puis saupoudrez-les de sucre avant de les faire sécher au
foura 100°C, pendant 45 min. Le sirop. Portez 'eau a ébullition avecle
sucre, puis, hors du feu, ajoutez les zestes blanchis et le muscat.
Lamousse. Mélangez le chocolat blanc, fondu au bain-marie, 223 clde
crémeliquide chauffée et additionnée dela gélatine ramollie, puis laissez
refroidir avant d'ajouter le reste de la créme montée en chantilly bien

* froide. La finition. Recouvrez la meringue avec de la mousse, puis dis-

posez la péche séchée dessus, avec un filet de sirop autour.

DANS SON DERNIER LIVRE, « TOUT SUR LE VIN »*, Philippe Faure-Brac
(photo) dévuile les accords les plus judicieux : « Le poisson, comme
les viandes blanches, aime les vins blancs, alors que la viande rouge
s'acconde avec les rouges. Mais un rouget en tapenade est parfait avec
un rouge des Costiéres de Nimes. Avec les fromages, pensez aut blancs
comme un sautemes avec un roquefort, ou un gewurztraminer ven-
danges tardives avec un munster. Au dessert, un chemry sera idéal avec
un clafoutis aux cerises. Si on préfére un vin, le bonnezeaux d’Anjou
s'entend bien avec les tartes aux fruits jaunes, comme le vin de paille
tu Jura aime le gateau aux noix. » (%) Ed. du Chéne/EPA, 35 €.
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