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Ceume dovutf avec une Jorndue de waiolelles

L%K%M(I‘OUR 6 PERSONNES)

8 ceufs 15 cl d’huile d’olive de chez Vincent
300 gr de créme fraiche a 35% Baylesse a St Jean de Ceyrargues
2 grosses raiolettes (oignon doux des Sel

Cévennes AOP) Fleur de bourrache
Q@Wém

Faire cuire les ceufs battus dans 5 cl d’huile d’olive tout en remuant avec un fouet,
quand ils sont cuits, ajouter la créme fraiche, mélanger puis mixer.

Verser dans le siphon, secouer vivement et ajouter 2 cartouches de gaz et réserver
au bain marie a 50°C avant de servir.

Faire fondre les raiolettes émincées a la mandoline, dans 10 cl d’huile d’olive et
réserver au chaud.

C’/%/z/dyg

Mettre dans le fond du verre la fondue de raiolettes, déposer dessus I'écume d’'ceufs.
Décorer d’une fleur de bourrache.

Déguster pour les fétes en guise de mise en bouche ou en entrée.

L’Atelier des Epicuriens

1, rue des remparts - 30360 SAINT MAURICE DE CAZEVIEILLE
Teél. : 06 75 86 08 38 - www.latelierdesepicuriens.fr

Jean-Yves PICCINALI
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?ﬂ/ﬂéﬂd | poélees auw_pomumnes- deowzo

e conftt dotgreons dou des Gvenes
1 poirea
24 Gambas entieres et crues 1 gr;nchue de céleri
2,5 oignons doux des Cévennes AOP 2 tomates
2 pommes Granny Smith Persil
60 gr de chorizo doux ou moyen 1 gousse d'ail

50 gr de beurre

; i 20 cl de créme fraiche
Vin blanc IGP Cévennes

50 gr de sucre

Décortiquer les gambas, les réserver, et garder 4 tétes pour la décoration et les
carcasses pour réaliser un fumet. Faire brunir les carcasses dans une casserole,
y ajouter le poireau, le céleri, le 1/2 oignon, 2 tomates, le persil puis déglacer avec
le vin blanc et remuer, mouiller & hauteur avec de I'eau, laisser réduire 20 mn
environ et passer au chinois, puis réserver le fumet.

Plonger les tétes des gambas dans une casserole d'eau bouillante pendant 10 mn
pour les stériliser. Emincer 2 oignons doux. Prélever 15 cl de fumet pour parfumer
le confit. Mettre les oignons doux dans une casserole avec 15 cl de fumet,

40 cl d’eau et le sucre, les confire a feu doux.

Mélanger 10 cl de fumet et 20 cl de créme fraiche dans un siphon et gazer deux
fois. Le confit d’'oignons terminé, faire fondre le beurre dans une poéle et y mettre
la brunoise réalisée avec une %2 pomme et 40 gr de chorizo, mouiller un peu pour
éviter que le chorizo ne colle et ne brile mais aussi pour donner une texture plus
homogéne au jus que I'on obtiendra.

Ajouter les gambas dans la poéle et les cuire environ 1 mn de chaque cété.
Couper des fines tranches de pommes, 5 par assiette puis dresser.

Restaurant L’Esquisse MT4,
10, place de la Libération - 30100 ALES S A
Tél. : 04 66 52 67 82 - www.lesquisseales.fr O, W

. GO
Julien SALA



Sivaladicoe aur atgreons doux des Gvenes

o auw escangoly pelly gy

Lylyle&f(ﬂéwmm 8 PERSONNES)

500 gr de farine 500 gr d’escargots petits gris

24 cl d’eau Fond de veau

10 gr de levure de boulanger Noilly Prat

6 cl d’huile d’olive AOP de Nimes Piment d’Espelette

Sel et poivre Garniture aromatique (carotte, échalotes,

1,5 kg d’oignons doux des Cévennes AOP  poireau, persil, estragon, thym)
50 gr de beurre

Q@Wém
Préparer la pate en mélangeant la farine, I'eau, la levure, le sel, 2 cl d’huile d’olive
puis laisser reposer 1h30 et étaler.

Faire revenir les oignons doux des Cévennes avec 4 cl d’huile d'olive, le beurre.
Saler, poivrer puis étaler la préparation sur la pate.

Préchauffer votre four a 210°C.

Poéler les escargots avec la garniture aromatique, faire revenir a sec puis
déglacer au Noilly Prat puis ajouter le fond de veau et assaisonner avec le sel
et le piment d’Espelette.

Disposer les escargots sur les oignons puis enfourner la pissaladiére pendant
15mn.

Restaurant Lou Cante Perdrix

A
Le Chéateau - 30530 LA VERNAREDE
g@)gis Tel. : 04 66 61 50 30 - www.canteperdrix.fr
Stéphane ABBE



@W verly auw oliver Slicholine

Lgylﬁdémf] (POUR 6 PERSONNES)

400 gr d’olives Picholine dénoyautées % jus de citron

2filets d'anchois de Collioure au sel 20 cl d’huile d'olive de Vincent Baylesse
1 cuillére a café de moutarde Sel

20 gr de capres

1 gousse d’ail

Q@Wém
Piler I'ail, les anchois et les capres dans un mortier.
Mixer les olives avec I'huile d’olive, le jus de citron, la moutarde et le sel.

Mettre les deux appareils dans un cul de poule puis mélanger a l'aide d’un fouet,
rectifier 'assaisonnement si nécessaire.

Réserver au frais et déguster.

L’Atelier des Epicuriens

1, rue des remparts - 30360 SAINT MAURICE DE CAZEVIEILLE
Tél. : 06 75 86 08 38 - www.latelierdesepicuriens.fr

Jean-Yves PICCINALI
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Sevaine de Jorie gras auw gamba

W (POUR 6 PERSONNES)

500 gr de foie gras de canard
4 gambas

3 cl de Carthagene

1 cuillére a café de sel

1 cuillere a café de poivre

.g)/ggbmé'o/z

Déveiner le foie gras.

Assaisonner avec le sel et le poivre.

Imbiber de Carthagéne et laisser reposer 24h au réfrigérateur.
Saisir a feu vif les gambas.

Mouler en alternant les couches : foie gras, gambas.

Cuire au bain-marie dans un four a 120°C pendant 20 mn.
Laisser reposer 12 h au frais avant de déguster.

M4, Auberge des Voutins
T = 409, chemin des écoles - 30340 MEJANNES LES ALES
S e (Y Tél.: 04 66 61 38 03

¢ 6o

Florent MANSARD



Gramine sals au saveww di Sud

100 gr de beurre mou

1 oignon » 100 gr de farine

1 gousse dail 75 gr de parmesan

1 poivron 250 gr de mascarpone

1 courgette 25 cl de créme fraiche liquide 30% m.gr.
1 aupgrglr]e o 2 gousses d’all

1 cuillere a soupe huile d’olive AOP de Branche de romarin

Nimes

Sel & poivre

Couper les légumes (poivron, courgette, aubergine, ail) en petits cubes. Faire
revenir 'oignon dans I'huile d'olive, ajouter ensuite les légumes, saler, poivrer
et cuire a feu doux puis laisser refroidir complétement.

Pour le crumble, mélanger le beurre mou, la farine, le parmesan, salé et poivré.
Former une boule avec la pate obtenue et faire durcir au froid. Etaler la pate sur
une épaisseur d’'1 cm, couper des bandes de 1/2 cm.

Cuire au four préchauffé a 180°C pendant environ 5mn. (Couleur dorée). Couper
ensuite en petits cubes.

Chauffer la creme fraiche, couper le feu et y faire infuser 2 gousses d’ail coupées
en deux avec la branche de romarin. Laisser refroidir et filtrer. Mélanger ensuite au
batteur électrique, la créme et le mascarpone afin d’obtenir une consistance bien
lisse, assaisonner, mettre dans un siphon.

Dans une verrine : mettre des cubes de crumble dans le fond, une couche
de ratatouille compléter par la créme au siphon, terminer par quelques miettes
de crumble.

Restaurant Les Vents d’Anges MT4,

1, rue 19 Mars 1962 - 30140 BAGARD s =

Tél. : 04 66 60 57 31 O W
GO

Tania VAN MUYLEM



Lelonts do chilaigne, charlilly aw célow

e copeaun de Jote geas

Lylyle&fﬂléuwm 4 PERSONNIES)

1 oignon doux des Cévennes AOP Sel & poivre

1 noix de beurre 200 gr de céleri rave

420 gr de chataignes cuites Foie gras mi-cuit

50 cl de lait 300 gr de créme fleurette

30 cl de créme fraiche épaisse

Srgpavalion
Faites fondre une noix de beurre et faire revenir 'oignon quelques minutes.

Ajouter les chataignes, le lait et la créme fraiche. Faire cuire 20 mn. Mixer, saler,
poivrer et rectifier la consistance avec du lait (si nécessaire).

Chantilly au céleri et copeaux de foie gras : Cuire le céleri dans la créme fleurette,
saler et poivrer.

Mixer et passer au tamis puis rafraichir. Remplir le siphon et gazer avec
2 cartouches.

Servir dans une assiette creuse le velouté, ajouter la chantilly, puis disposer des
copeaux de foie gras.

M4 Y Restaurant Le Mas du Terme
< = — Route de Bagnols sur Céze - 30430 BARJAC
o"eo& g&gis Tél.: 04 66 24 56 31 - www.masduterme.com

Olivier BOUZIGE
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Lelowts de chilaigne e jidimee de fambor caw

200 ml de créme fraiche liquide

Sel & poivre

200 ml de créme fraiche liquide a 35%
(en chantilly)

2 tranches de jambon cru

1 oignon doux des Cévennes AOP

2 cuillerées a soupe d’huile d’olive AOP
de Nimes

750 gr de chéataignes surgelées ou cuites
500 ml de bouillon de volaille

350 ml de lait (ou plus selon la consis-
tance désirée. A ajuster en fin de
cuisson)

Couper I'oignon en morceaux. Mettre I'huile d’olive a chauffer dans une grande
casserole, puis ajouter les oignons. Laisser cuire 2-3 mn en remuant puis ajouter
les chataignes. On peut tout a fait prendre des chataignes cuites en bocaux.

La cuisson sera dans ce cas moins longue.

Ajouter le bouillon de volaille, puis le lait. Saler et poivrer a votre go(t. Porter
a ébullition, puis baisser le feu pour laisser frémir pendant 15-20 mn (pour les
chataignes crues) ou 10 mn (pour les chataignes cuites).

Mixer le velouté jusqu’a obtention d’une belle texture et ajouter la créme fraiche
liquide. Pour la consistance, ajouter si nécessaire un peu de lait puis rectifier
I'assaisonnement. Monter une chantilly avec les 200 ml de créme fraiche a 35%.
Couper finement les tranches de jambon cru, les faire sauter rapidement dans une
poéle bien chaude. Les mettre sur du papier absorbant pour enlever I'excés de
graisse.

Au moment de passer a table, servir le velouté avec une cuillerée a soupe de
chantilly salée et de julienne de jambon cru croustillant.

Restaurant La Porte des Cévennes M4,
2300, route de Saint Jean du Gard - 30140 ANDUZE $®—\ -
Tél. : 04 66 61 99 44 - www.hotel-restaurant-porte-cevennes.fr S %gis
Denis HAON co
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Sty

LBirandade do moue

LW (POUR 4 PERSONNES)

500 gr de morue déssalé

10 cl d’huile d’olive AOP de Nimes
Ail

Laurier

L%ba/méb/z
Faire pocher & basse température avec une feuille de laurier, les filets déssalés.

Désaréter et émietter la morue.

Avec le pilon en effectuant des mouvements circulaires et réguliers,
réduire la morue en purée, monter a I'huile d’olive que I'on aura fait tiédir
avec des gousses d’alil.

A consommer chaud ou froid.

Corps des Ecuyers MT4,
Confréries des Restaurateurs S A
De Métier du Gard % Go@

www.restaurateurgard.fr

13



Sty

W (POUR 4 PERSONNES)

4 filets de taureau (environ 180 gr/filet) 1 cuillére a soupe de farine
1 oignon doux des Cévennes AOP 8 olives picholines
1 gousse d’ail Quelques parures de taureau

1 bouquet garni
25 cl de vin rouge Cotes
du Rhéne Gardoises

%j&a/méb/z
Couper les olives en 4 et piquer les filets. Réserver.

Faire revenir les parures de taureau avec I'ail, 'oignon doux des Cévennes
et le bouquet garni jusqu’a I'obtention d’une belle coloration.

Ajouter la farine et le Cotes du Rhéne rouge et laisser réduire.
Cuire les filets a I'envie, de préférence saignant.
Napper de sauce.

M4, Restaurant L’Ancien Monastére
= A 8, place du monastére de Franquevaux - 30640 BEAUVOISIN
o"eo& Tél. : 04 66 80 95 58 - www.restaurant-ancien-monastere.fr

Sébastien DAUTEL

14



Onelelte ?wm’ow

50 gr de poivrons Del Piquillo
s de botte de persil plat

50 gr de beurre

Sel & poivre du moulin

Salade feuille de chéne rouge

12 ceufs

140 gr de créme fraiche liquide

2 pommes de terre « Belle de Bancels »
Origine Cévennes

150 gr de Brandade de Morue fraiche

Laver les pommes de terre, les couper en quatre puis les émincer finement.
Emincer les poivrons Del Piquillo. Puis faire sauter les pommes de terre a feu vif
dans la moitié du beurre pendant 10 mn et ajouter les poivrons. Cuire a feu doux
et a couvert 10 mn.

Dans un saladier, battre les ceufs avec la créme fraiche. Rajouter le persil haché
finement, le sel et le poivre. Chauffer une poéle antiadhésive de 28 cm de
diamétre — elle ne doit pas étre brulante — et y déposer le restant de beurre.
Faire sauter le mélange pommes de terre/ poivrons pendant 5 mn.

A feu vif, rajouter la préparation d’ceufs, laisser saisir pendant 30 secondes,
puis avec une spatule en bois ramener les bords vers le centre, laisser saisir
30 secondes, puis ramener le centre vers les bords, lorsque 'omelette
commence a étre bien saisie sur le fond et encore moelleuse au milieu,
baisser le feu.

Rajouter la brandade de morue fraiche sur 'omelette sans remuer. Avec
la spatule, enrouler 'omelette vers l'intérieur de la poéle en commengant
par un bord. En faire autant de l'autre cété. Faire glisser 'omelette ainsi pliée
au bord de la poéle, puis la démouler sur une assiette en retournant la poéle.

L'omelette doit étre ovale et pointue aux extrémités. Sa couleur doit étre jaune do-
rée et elle doit étre bien lisse. Servir accompagnée d’'une salade feuille de chéne
rouge.

Restaurant Le Jardin Cévenol

13, rue Mandajors - 30100 ALES M4,
Tél. 1 04 66 52 39 94 s A
Yannick VOLLE 0GoS
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S de veaw e pomume du Limownn.
galelle de snain, parais e jus @ la oeglive
4 bois de réglisse 1 dl de créme fluide

2 dl de jus de veau corsé  Sel & poivre

800 gr de ris de veau du 100 gr de boudin noir du 100 gr de purée de pommes

h - Limousin de terre pas trop épaisse
Limousin : 130 gr de beurre 40 gr de farine de sarrasin
Thym, laurier, un traitde 4 Gjtron 10 gr de farine
vinaigre blanc . 30 gr de sucre semoule 1 ceuf
2 pommes du Limousin 2 panais Lait

Cuire les pommes de terre avec la peau dans de I'eau salée. Eplucher, ensuite les
passer au presse-purée. Mettre la pulpe de pommes de terre dans un cul de poule,
ajouter un peu de lait. Ajouter ensuite, 1 ceuf, les farines. Bien remuer. Ajouter
ensuite 0,5 dI de créme fraiche. Rectifier en sel et poivre. Réserver.

Parer les ris de veau préalablement dégorgés a I'eau claire. Les dénerver. Les
mettre dans une casserole d’eau froide, ajouter sel, poivre, 0,3 dl de vinaigre blanc,
1 feuille de laurier et une branche de thym. Porter & ébullition. Cuire 4 mn environ.
Décanter pour bien sécher, les parer, piquer chaque ris de veau d'un bois de
réglisse. Eplucher les panais. Faire avec une cuillere des petites boules. Les cuire
dans de 'eau avec une noix de beurre, saler et poivrer. Avec le reste des panais,
faire une purée, cuire moitié lait et moitié eau avec un trait de citron, sel et poivre.
Une fois cuits, bien égoutter et mixer.

Ajouter 0,5 dl de créme fraiche et 30 gr de beurre. Réserver au bain marie.

Eplucher les 2 pommes, faire 4 boules, les cuire au sautoir avec une noix de beurre
et un peu de sucre. Avec le reste des pommes, coupées en brunoise, les cuire au
sautoir avec du beurre et du sucre.

Oter la peau du boudin, garder 4 fines tranches pour mettre dans les galettes. Cuire
le reste du boudin avec une noix de beurre dans un sautoir, déglacer avec un peu de
creme fraiche. Bien lier, passer au mixeur pour obtenir un coulis de boudin. Cuire les
galettes de Sarrasin, dans une poéle antiadhésive chaude et huilée. Poser dessus
une tranche fine de boudin, cuire des 2 cotés, faire 4 galettes.

Cuire les ris de veau du Limousin dans un sautoir chaud et huilé, les colorer et les
cuire sur toutes les faces en les arrosant réguliérement. Apres cuisson, déglacer
avec le jus de veau infusé a la réglisse. Dresser. Servir bien chaud.

M4, Restaurant Entre Vigne et Garrigue
s@—\ 600, route de Saint Bruno - 30131 PUJAUT
) GOQ/\ Tél. : 04 90 95 20 29 - www.vigne-et-garrigue.com

Serge CHENET

16



L%ZM(I‘UUR 4 PERSONNES)

400 gr de magrets de canard dégraissé
30 gr de cébettes ciselées

40 gr de cerneaux de noix hachés

5 gr de ciboulette ciselée

1 échalote hachée

1 cuillere a café de vinaigre de framboise
Sel & Poivre

%;bmaé’a/z
Dégraisser le magret et le couper au couteau en petits cubes de 5 mm
de coté maximum.

Héacher finement les cébettes sans trop de vert, les noix (grossiérement)
ainsi que les échalotes (plus finement).

Dans un saladier, mélanger le tout a la viande et assaisonner selon
votre godt avec le vinaigre, le sel et le poivre.

Servir frais avec une petite salade ou herbes folles.

Restaurant LInstant du Sud
39, Grand rue - 30510 GENERAC

Tél. : 04 66 02 03 93 - www.instantdusud.fr
Franck GAUTHIER
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Deveds

@yw chocolal node e Waree, frambotes
e epuma aw bié ved

@ZéMM(I‘OUR 12 PERSONNES)

250 gr chocolat noir 64 %

12 moules demi-sphére

250 gr chocolat blanc

50 ml de lait 2 écrémé

3 feuilles de gélatine trempées
dans de I'eau froide

250 ml de creme fouettée

250 ml de lait entier

250 ml de créme fraiche liquide
2 sachets de thé vert ou

30 gr de thé vert

6 framboises

Srgpaalion
Faire fondre le chocolat noir puis avec I'aide d’un pinceau, napper les moules
demi-sphére. Faire prendre au froid. Renouveler I'opération une seconde fois.

Mousse chocolat blanc : Chauffer le lait %2 écrémé, ajouter 1 feuille de gélatine,
verser sur le chocolat blanc puis incorporer délicatement la créme fouettée.

Remplir 6 demi-sphéres de cette préparation et laisser prendre au froid.

Espuma au thé vert : Porter le lait entier a ébullition, puis infuser le thé vert
pendant 15 mn. Ajouter 2 feuilles de gélatine puis la creme fraiche liquide.

Passer a I'étamine. Mettre dans un siphon. Gazéifier 2 fois. Garder au froid.
Dans chaque coque remplie de la mousse au chocolat blanc, disposer
6 framboises, mettre I'espuma puis recouvrir d’'une coque vide.

Servir rapidement.

M4, Auberge Cigaloise
= A o 3, route de Nimes - 30170 St Hippolyte du fort
o"eo“& g‘ﬁ)gis Tél.: 04 66 77 64 59 - www.aubergecigaloise.fr

Gilles GRANIER
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Creme citoore cww/mmw‘%m

@ZM (POUR 4 PERSONNES)

2 feuilles de gélatine

150 gr de sucre 3 pommes Reinettes du Vigan
5 ceufs 50 gr de miel des Cévennes
15 cl jus de citron 20 gr de beurre

125 gr de beurre
1 zeste de citron

%jﬁ@ldém

Dans une casserole : mettre les ceufs, le sucre et le jus de citron et porter a ébulli-
tion en remuant, ajouter les feuilles de gélatine qui auront été préalablement trem-
pées dans I'eau froide et hors du feu rajouter le beurre ramolli en petits morceaux.

Eplucher et couper les pommes en petit dés, faire mousser le beurre dans
une casserole, ajouter les dés de pommes, puis le miel des Cévennes, faire
|égerement caraméliser.

Dans une verrine, mettre un fond de créme citron et sur le dessus les dés
de pommes.

A consommer chaud ou froid.

Le Clos des Capitelles M4,
37, avenue Robert de Joly - 30620 UCHAUD T 2 —
Te!. :’0_4 66 35 93 60 - www.leclosdescapitelles.fr 9, GO&\ g&gs
Frédéric RIGAUD
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ewsedds

We "Yo Gvenol " avec cieme do maveons e vale

‘%EMWOUR 12 PIECES)

6 cl de créme fraiche liquide

?zogufrsd beurr & 250 gr de creme de marrons
100 or do suore 56 cl de créme liquide
130 gr de farine 35 gr de sucre glace

1/2 sachet de levure chimique Extrait de vanille

y?ggbwzdéb/z
Fouetter le beurre mou avec le sucre. Ajouter les ceufs, la farine et la levure.

Détendre avec 6 cl de creme liquide. Disposer la préparation dans des caissettes
en papier.

Enfourner environ 15 mn dans votre four a 180°C.

Une fois les cupcakes refroidis, y faire un trou au centre afin d'y déposer une
cuillere de créme de marrons.

Monter 50 cl de créme fraiche liquide en chantilly avec le sucre glace et I'extrait
de vanille.

A l'aide d’une poche et de sa douille, recouvrir le moelleux au marron avec
la chantilly.

Les Gourmands disent...

Patisserie a la commande

17, route d’Aleés - 30140 ANDUZE

Tél. : 06 09 45 00 19 - www.marielesgourmandsdisent.com
20 Marie KLAUSS



Gowanaredive dhocolalee — Quenelle de cieme @ la liguewr
de chalatgne — pepiles damandes ceoguardes

@ZM(I‘UUR 10 PERSONNES)

40 cl de creme fraiche liquide a 35%

170 gr de sucre glace 10 cl de liqueur de chataigne
4 blancs d’'ceufs 250 gr d’'amandes effilées
60 gr de beurre 10 cl de sirop d’orgeat

120 gr de chocolat noir 70% Poudre d’or

4 jaunes d’ceufs

%jﬁ@ldém

Mousse au chocolat & cuire : Monter les blancs en neige en deux fois
en y incorporant 80 gr de sucre glace. Faire fondre le beurre et incorporer
le chocolat et les jaunes d’ceufs. Lisser et mélanger le tout. Mettre au frais.

Monter la créme fraiche liquide au % puis y incorporer 90 gr de sucre glace
et la liqueur de chataigne. Réserver au frais.

Mélanger les amandes effilées avec le sirop d’orgeat puis disposer des petits tas
sur du papier sulfurisé et mettre au four a 150°C jusqu’a ce qu’elles deviennent
blondes.

Laisser refroidir et les rouler dans de la poudre d’or.
Dresser.

Restaurant Le Mas du Domaine du Serre d’Avéne
479, chemin des brusques - Vieille route d’Anduze

30380 SAINT CHRISTOL LES ALES

Tél. : 04 66 54 90 09 - www.domaine-serredavene.fr

Thierry ROUX 21



Deveds

‘gm)mww @ base de_pulpe de fuuly wouges

@Zéﬂﬁ%jjwmm 100 PIECES)
375 gr de glucose

450 gr de sucre semoule 60 gr de gélatine
270 gr de pulpe de fruits rouges
75 gr de pulpe de groseilles

%gbwzaé'wz
Peser la gélatine et ajouter 150 ml d’eau froide.

Dans une casserole cuire & 110°C : 150 gr de glucose avec les 450 gr de sucre et
120 gr de pulpe de fruits rouges.

Dans un bol du batteur, verser 225 gr de glucose et les 150 gr restant de pulpe de
fruits rouges et les 75 gr de pulpe de groseilles, puis ce mélange de sirop de sucre
cuit a 110°C. Fondre la gélatine dans le micro-ondes puis la verser sur les sucres
chauds et monter le tout au ruban.

Quand la guimauve est tiéde et Ilégérement coulante verser aussitot le mélange
(35/40°C) dans un cadre posé sur une feuille siliconée préalablement huilée.
Lisser a 'aide d'une palette.

Aprés quelques heures au froid, découper la guimauve en cubes et rouler aussitot
dans un sucre coloré.

Conserver a I'abri de 'humidité.

M4, Restaurant Vincent Croizard
= A 17, rue Chassaintes - 30000 NIMES
o"eo“& Tél. : 04 66 67 04 99 - www.restaurantcroizard.com

Vincent CROIZARD
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Hacawion aw chocolal, figue el chalatgree

200 gr de sucre glace

200 gr de purée de figues 5 blancs d’ceuf

1,5 feuilles de gélatine 150 gr de confiture de chataignes

170 gr de sucre semoule 200 cl de créme fraiche liquide a 35 %
160 gr de poudre d’amande 1 bouchon de rhum brun

20 gr de cacao

Gelée : Chauffer la purée de figues et 20 gr de sucre semoule, incorporer
la gélatine préalablement trempée dans I'eau froide et pressée. Puis, couler
la gelée dans des moules ronds et les faire prendre au réfrigérateur.

Macarons : Tamiser la poudre d’'amande, le cacao et le sucre glace. Monter

les blancs en neige serre avec 150 gr de sucre semoule.

A l'aide d’'une spatule, incorporer cette poudre aux blancs d’ceuf en formant des
cercles (macaroner). Pocher les macarons sur une plaque de cuisson et laisser
sécher entre 2 et 3 heures. Cuire a 180 C° pendant 7 mn.

Mousse : Monter la créme fraiche liquide comme une chantilly. Mélanger du rhum
avec de la confiture de chéataigne. Incorporer cette créme fouettée a la confiture.

Dressage : Déposer un disque de gelée dans les macarons, ajouter la mousse a
la chataigne et refermer avec un autre macaron.

Restaurant La Fleur de Thym M4,
95, chemin du Landas - 30720 RIBAUTE LES TAVERNES S A
Tél. : 04 66 60 63 08 - www.restaurant-fleur-thym.com S (Y
Joffrey FESQUET a0
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Madeleines . pommes Feinelles du Cligane
e au miel de dhalaigrter

LWH‘OUR 40 PIECES)

1 cuilléere a café de levure

200 gr de sucre 400 gr de farine
6 ceufs e

200 gr de beurre fondu 1 Jus t edCI "Qtn

1 dl de lait zeste de citron

4 pommes Reinettes du Vigan 1 noix de beurre

50 gr de miel de chéataignier

%wzaé'wz
Eplucher les pommes, les couper en dés et les faire sauter dans une poéle avec
une noix de beurre, puis ajouter le miel et faire un peu caraméliser, réserver.

Blanchir les ceufs et le sucre a l'aide d’un fouet, ajouter le jus de citron et son
zeste, ajouter le lait et mélanger.

Enfin, verser la farine tamisée, la levure, puis le beurre fondu. Laisser reposer.

Beurrer les moules, y déposer un peu de pommes caramélisées puis verser
la préparation et cuire au four a 180° C pendant 10 mn.

M4, Restaurant Le Petit Bec
= A 87 bis, rue de la république - 30900 NIMES
9, 52 Tél. : 04 66 38 05 83 - www.restaurant-lepetitbec.fr

¢go

Serge BELDIO
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Ww«% de M@’/m d coice) Jagon paun, peid,
moue mascagone & cavamel bewvee sale

1 kg de mascarpone

250 gr de sucre glace

71 cl de creme fraiche liquide a 35%
70 gr de beurre

2 pincées de fleur de sel

5 pommes Reinettes du Vigan

25 cl de lait

20 tranches de pain d’épices
6 ceufs entiers

350 gr de sucre

2 gousses de vanille

Pain perdu : Dans un cul de poule blanchir les ceufs avec 100 gr sucre.

Ajouter la vanille puis le lait. Bien mélanger. Plonger les tranches de pain d’épices
dans la préparation pendant 5 mn. Faire dorer dans une poéle chaude et beurrée
les 2 cotés, puis réserver. Saupoudrer de sucre glace.

Mousse mascarpone : dans un plat, mélanger le sucre glace, le mascarpone
et 50 cl de creme fraiche liquide puis vider dans un siphon avec 2 cartouches
de gaz. Garder au frais.

Caramel beurre salé : Dans une casserole, réaliser un caramel avec 250 gr
de sucre, lorsqu'il devient blond ajouter 50 gr de beurre a I'aide d’'un fouet.
Ajouter 21 cl de créme fraiche liquide chaude et la fleur de sel. Débarrasser.
Réserver au frais.

Tailler les pommes en 4 tranches d’ 1 cm d’épaisseur. Dans une poéle chaude
beurrée, faire colorer les tranches de chaque coté. Réserver dans un plat.

Dressage : Pour réaliser le millefeuille, prendre une tranche de pain d’épices,
étaler un peu de mousse mascarpone, puis une tranche de pomme. Répéter
I'opération une deuxiéme fois et les superposer.

Utiliser le caramel au beurre salé pour la décoration.

Restaurant Epices et tout MT4,
15, avenue Carnot - 30100 ALES T A
Tél. : 04 66 52 43 79 - www.epicesettout.fr O, W

. GO
Quentin BONNET
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Seruine @ la chalaigne

@Zédf(ﬂé (POUR 4 PERSONNES)

375 gr de creme de marrons

2 ceufs

75 gr de beurre fondu

90 gr de chocolat noir

90 gr de creme fraiche liquide a 35%

Srgpaalion
Faire chauffer la créme fraiche a ébullition et la verser sur le chocolat haché,
remuer avec un fouet afin d’obtenir une émulsion bien lisse.

Couler cette ganache dans des moules en silicone de petit diamétre et les mettre
au congélateur. Démouler une fois qu'ils ont été congelés et les placer au coeur
de votre appareil a chataigne.

Mélanger la creme de marrons, les ceufs et le beurre fondu.
Verser cette préparation dans 6 moules individuels préalablement graissés
ety incorporer une pastille de ganache.

Mettre au four a 150°C pendant 40 mn.

M4, Restaurant Le Dud
= A 10, avenue du Général de Gaulle - 30100 ALES
L Tél.: 04 66 52 38 53

GO

Guillaume MATOUK
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Sramine Jeques e neoty "%e gﬂ'yfyaﬂ"

L%ZM(I‘UUR 12 VERRINES)

250 gr de mascarpone

3 ceufs 25 biscuits a la cuilléere
100 gr de sucre roux 12 belles figues fraiches
1 sachet de sucre vanillé Cerneaux de noix bio
%@ldém

Blanchir les jaunes d’ceufs avec les sucres. Ajouter le mascarpone.

Monter les blancs en neige et incorporer les délicatement a la préparation
au mascarpone.

Dresser dans les verrines en alternant une couche de biscuit a la cuillére,
une couche de créme au mascarpone, figues, cerneaux de noix émiettés
et ainsi de suite.

Laisser reposer minimum 4h au réfrigérateur avant de déguster.

Les Gourmands disent...

Patisserie a la commande

17, route d’Alés - 30140 ANDUZE

Tél.: 06 09 45 00 19 - www.marielesgourmandsdisent.com
Marie KLAUSS 27



Nwww.mille-patte.com

Cvelact)

Qambee de Cmmence Qambie de Cvmmerce o
e d-Srdustse Oy Cvennees A Shadurtrie Nimes

Péle Commerce, Tourisme Péle Commerce, Tourisme et Service
et Service aux particuliers aux particuliers

Miriapdle - 1675, chemin de Trespeaux 12, rue de la République

BP 90049 - 30101 Ales Cedex 30032 Nimes Cedex 1

Tél.: 04 66 78 49 10

Tél.: 04 66 8798 79

Cécile VERBE
Chargée de mission Militant du Goat
cecile.verbe@ales.cci.fr




