par Bernard Lamarque le dimanche 11 octobre 2009



RESTAURANT | NOUVEAU | Risotto Vénéré aux cèpes, émulsion de foie gras au C’yusha

Pierrick Celibert a repris l’adresse de l’ancien restaurant "Les Plaisirs d’Ausone" qu’il a totalement transformée avec goût, aidé en cela par son épouse. Il y a une référence familiale dans tous les coins du restaurant. 
Il fabrique son pain, ses canelés et beaucoup d’autre chose, mais pas son vin. Il travaille devant ses convives car pour lui il ne parle pas de clients. Le restaurant est ouvert depuis le 15 septembre. 
Il est passé par de grandes adresses : Michel Guérard, Jacques Loiseau, Alain Ducasse avant d’être chef de cuisine à la Table Calvet et aujourd’hui, il a ouvert sa propre table.

Pierrick Célibert fait la cuisine devant ses convives, tout se passe sous les yeux des personnes qui fréquentent le restaurant. Ainsi on peut voir tous les produits qu’il utilise. Il a du reste une liste de producteurs soigneusement référencés. ( par exemple les légumes de Mme Dufau de Saint-Estèphe) 
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La salle entièrement remaniée                                Pierrick Célibert devant son plan de travail
C’était Philippe Gauffre qui officiait aux cuisine du temps des Plaisirs d’Ausone. 




Ingrédients pour 4 personnes : 
100 g de risotto Vénéré 
une échalote ciselée 
80 g beurre 
40 g parmesan fraichement râpé 
90 g crème liquide 
200 g bouillon volaille 
200 g cèpes nettoyés 
50 g foie gras 
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Préparation : 
mettez en cuisson la risotto en faisant revenir doucement l’échalote dans du beurre 
ajoutez le riz, nacrez-le et mouillez-le avec le bouillon de volaille 
faites cuire 15 minutes 
réservez 
nettoyez soigneusement les cèpes sous l’eau 
tranchez les cèpes et cuisez-les au beurre 
récupérez le beurre de cuisson pour mettre dans le risotto 
mettez dans une casserole le foie gras, la crème et un peu de bouillon de volaille 
cuisez durant 5 minutes et mixez
Dressage : 
prenez le risotto ajoutez le parmesan, la crème, le beurre et un peu de bouillon de volaille 
faites chauffer il faut qu’il reste crémeuxrectifiez assaisonnement 
mettez au four les cèpes chauffez la sauce 
dresser dans une assiette creuse le risotto au centre 
émulsionnez la sauce mettez un cordon autour du risotto disposez les cèpes dessus 
Dégustez : 
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