Menu de la Saint-Sylvestre

~La Bretagne en prélude
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. La lentille noire beluga est considérée

~ = comme la fine fleur des lentilles grace a ses
o7 tonalites se rapIJ:prochant de la chataigne et
" = de la noisette. Elle est tres appreciees des
\ INS gourmets.

. Sa particularité d’étre noire, bien ronde et
| lisse lui vaut le surnom de lentille caviar.

on trouve principalement :

La patate douce a chair blanche et a peau blanche/beige
La patate douce a chair o_ran%ee et a peau rose
La patate douce a chair violette et a peau blanche

Les principales difféerences ) _
Sachez tout d'abord que c’est la_couleur de la chair qui determine
son usage privilegie en cuisine. Il est donc plus interessant de
connaitre la couleur de la chair que la couleur de la peau.
Sachez aussi que : . )
Plus la patate douce est pale moins elle est sucrée et plus son
EOUt evoque la chataigne. _

es patates douces a chair pale sont les plus « farineuses »
Les patates douces a chair orangee sont les plus « humides »
apres cuisson . . . .
Les patates douces a chair violette sont les plus « seches » apres
cuisson
De maniere génerale, Ja patate douce peut remplacer la pomme
de terre (en quantite equivalente et type de cuisson similaire)
dans bon nombre de recettes : soupes/veloutés, puree, frites,
chips, gratin...

Les patates douces a chair orangée
La patate douce a chair orangee est la plus connue de toutes et la
plus polyvalente. Grace a sa texture humide et a sa saveur douce
(pas trop sucree), elle s’utilise aussi bien dans des recettes salees
gue sucrees, mais aussi en boulange !
aveur : douce, sucree _
Texture apres cuisson : molle, humide, aqueuse
Peut remplacer : la carotte, le potiron et ou le potimarron
A associer avec : _ _
If_legumes : carotte, potiron, potimarron, betterave, tomate, chou-
eur
Fruits : orange, citron, fruit de la passion
Legumineuses : lentilles corail _ .
Graines/noix : sesame, coco, noix, noisettes, cacahuetes
Herbes : coriandre, persil _ _ _
Epices : curcuma, gingembre, curry, piment, paprika, vanille,
cannelle _
Laits/cremes : coco, amande, avoine
Huiles/sauces : olive, sesame, noix, noisette, tamari
Usages culinaires privilegies : ) _ N
En version salee : puree, soupe/veloute, gratin, patates roties au
four, frites, chips, tarte, galettes vegetafes, rbsfi_s... .
En version sucree : gateau, tarte, brownie, muffins, flans, creme
dessert, garniture de chaussons, confiture...
En boulange : brioche, pain, pain plat, pate a tarte...

Les patates douces a chair blanche .
Plus seches que les varietes a chair oran%e, les patates douces a
chair blanche possedent neanmoins un atout de taille puisque
leur saveur evoque la chataigne ! C’est pour cette raison que ce
sont mes preferees J Ideale pour des recettes sucrees ou salees
plutot « rustiques », elles trouvent aussi leur place en patisserie
Erace a leur texture plus « farineuse ». . _

es preparations faites avec la patate douce a chair blanche
seront plus seches que celles faites avec la patate douce a chair
orangee. Faites le test avec une puree ou des patates roties au
four, par exemple. o e
Saveur : douce, peu sucree, évoque la chataigne !
Texture apres cuisson : tendre, legerement seche
Peut remplacer : le potimarron, la chataigne
A associer avec . _ _ _
Legumes : carotte, panais, potiron, potimarron, betterave,
tomate, legumes a feuilles vertes (epinards...), chou rouge,
brocolis _ _
Fruits : orange, citron, fruit de la passion
Legumineuses : lentilles vertes _ .
Graines/noix : sesame, coco, noix, noisettes, cacahuetes
Herbes : persil, thym, romarin
Epices : gingembre, vanille, feve tonka, cannelle
Laits/cremes : coco, noisette, avoine _
Huiles/sauces : olive, noix, noisette, tamari
Usages culinaires privilegies : ) _ N
En version salee : puree, soupe/veloute, gratin, patates roties au
four, frites, chips, tarte, galettes vegetafe_s, rostis, gnocchis...
En version sucree : gateaux, tartes, muffins, flans, garniture de
chaussons, confiture... A .
En boulange : pains, mais plutot cuits a la vapeur
Mes recettes preferees avec la patate douce a chair blanche :
— Cuites a la vapeur et servies avec du lait de coco (tout
simplement !)
— En gnocchis

Les patates douces a chair pourpre .
Moins connues que les patates douces a chair blanche ou
orangee, les patates douces a chair violettes sont legerement
sucrees et parfumees et sont aussi les plus seches (mais ne sont
pas farineuses). Par consequent, on privilegie un usage en cuisine
Elutot qu’en patisserie. ) ) ) A
aveur : Douce, legerement sucree, parfumee (leger gout de
chataigne) _ .
Texture apres cuisson : Seche N
Peut remplacer : le potimarron, la chataigne
Legumes : auberglne,_f)otlron potimarron, butternut, betterave,
anais, légumes a felilles vertes (épinards...), chou rouge
ruits : citron, fruit de la passion
Legumineuses : lentilles vertes _ .
Graines/noix : sesame, coco, noix, noisettes, cacahuetes
Herbes : persil, thym, romarin
Epices : gingembre, vanille, feve tonka, cannelle
Laits/cremes : coco, noisette, avoine _
Huiles/sauces : olive, noix, noisette, tamari
Usages culinaires privilegies : N _
En version salee : soupe/veloute, patates roties au four, frites,
chips, galettes vegetales, rostis, gnocchis...

Le fromage Brocciu est un fromage de
lactoserum fabrique a partir du petit lait
pact_ose_rum) de brebis, recupere apres la
abrication fromagere. Le fromage Brocciu
est au lait de brebis Corse. Il provient de la
chaine de montagne centre allant du nord
- “# 3u sud de la Corse. Il est issu d’'une
fabrication fermiere. Il est tres apprecie des
. Corses qui le designent comme leur «
y fro_ma_cge national ». « Qui n'en a_pas goute
ne connait pas I'lIle » ecrivait deja Emile Bergerat a la fin du XIXe
siecle. Le nom « Brocciu », on dit aussi « broccio » provient du
mot « brousse » qui se rapporte a un fromage frais provencal. Il
ressemble a |la Ricotta italienne. _ . .
Le fromage Brocciu béneficie d’'une appellation d’origine_controlee
AOC depuis 1983, et c'est le seul AOC qui soit fabrique a base de
lactoserum (le petit-lait que lI'on jette usuellement ou que I'on
donne au cochons, mais qui contient des proteines). La
fabrication d’un kilo de ce fromage Corse necessite 11 litres de
lait de brebis. Le petit-lait est chauffee a 35°C, puis sale, Ony
ajoute alors 15% de lait entier avant de monter |la temperature a
90°C. Les particules blanches sont ecumees et deposees dans
des faisselles (Fattoghje ou casgiaghje) ]par couche successives.
Le fromage Brocciu se presente sous la forme d'une boule aplatie
moulee en « canestre » , dans une petite corbeille. Le Brocciu
est vendu sur les marches dans des petits paniers d’osier qu’il
faut rapporter au vendeur. Son poids varie entre 500g et 1 kilo.
Le fromage Brocciu est fabrique de I'Hiver jusqu’au début de
I'ete. Le fromage Brocciu se consomme dans les 2 a 3 jours qui
suivent sa fabrication. Il peut etre déeguste a n‘importe quel
moment de la journee, chaud ou froid. Il est excellent au petit-
def]eL,lner avec du poivre. Le fromage Brocciu peut aussi étre
affine : apres 21 jours on |'appele le Brocciu Passu. Lorsqu'il
seche, sa pate se couvre d'une fine pellicule de couleur blanc
casse a creme.

La legende du fromage Brocciu . )

Il etait une fois la casa di I'urcu. D'apres la legende, en des .
temps tres reculés, le Dolmen, dit de la casa di l'urcu, etait habite
par un ogre particulierement cruel. Las, les habitants des lieux
deciderent de sulaprlmer ce terrible géant qui non content de les
terroriser, volait leurs brebis et leurs chevres. .

Or, I'ogre avait un precieux secret, celui de la fabrication du
fromage Brocciu et lorsque, par la ruse, les bergers purent le
capturer, celui-ci en echange de sa vie voulut negocier sa
delicieuse recette. Les bergers firent semblant d’accepter et
lorsque |'ogre leur delivra son secret, ils le tuerent sans aucune
autre forme de proces.

3 Myrte

¥ 22 Typique du bassin méditerranéen, la myrte est
Zealr=€ une baie que I'on trouve principalement en Corse
A & et en Sardaigne.

222 \/iolette, elle a un golt tres prononceé de
genévrier et ses feuilles ont la senteur du
romarin, c’est un véritable concentré de maquis !

~ Présente dans les traditions populaires depuis le
XVIIIeéme siécle, ses baies sont le plus souvent employées pour fabriquer
de la liqueur.
Ses feuilles, elles, sont parfaites pour aromatiser des pieces de viande
comme le sanglier lors des cuissons longues. Elles ont également des
vertus digestives et étaient autrefois utilisées en tisane.

Afin de conserver aux lentilles Beluga leur
belle couleur noire, il ne faut pas les cuire
dans un grand volume d'eau, mais comme
un risotto. Dans une grande casserole, faire
revenir rapidement les echalotes emincees
dans un peu de lard de Colonnata, puis
ajouter les lentilles et melanger.ajouter du
bouillon de legumes et cuire doucement

Les cléementines colorent les étals de nos
marches et les plus gourmands
s’empressent de les deguster. Mais que
faire des peaux ? Pas question de les jeter
a la poubelle. Les epluchures de ces Eetlts
agrumes peuvent étre réutilisees. Pot- _
ourri, infusion... Voici 5 astuces anti-gaspi.
n les attendait avec impatience : les
clementines ! Ces petits fruits ronds et
orange ont commence a faire leur apparition sur les etals de nos
marches, et ce, pour notre plus grand bonheur. On ne resiste pas
a leurs quartiers sucres et rafraichissants. En plus d’étre
delicieuses, les clementines sont excellentes pour la sante : elles
sont riches en vitamine C, qui aide a renforcer notre systeme
immunitaire et a lutter contre la fatigue hivernale, et sont
sources de mineraux et d’'oligo-elements (calcium, potassium,
phosphore). Elles sont aussi peu caloriques (environ 48 kcal pour
100 grammes). Pour un dessert ou un gouter « healthy », elles
sont ideales ! _ R )
Mais que faire de leur peau ? Eh oui, une fois degustees, les
clementines laissent derriere elles des dechets. Les composter ?
Impossible. Les ecorces d’agrumes ne sont pas acceptees dans le
bac a compost. En revanche, on peut les reutiliser ! Avec leur
peau, on peut faire beaucoup de choses. La preuve avec ces 5
exemples. ) _
Un pot-pourri avec la peau des clementines
Nul besoin d’acheter des pots-pourris pour parfumer son
interieur. On peut en realiser un soi-meme avec les ecorces des
clementines. Pour cela, il suffit de les deshydrater (four ou a l'air
libre). Une fois seches, placez-les dans une jolie coupelle et
versez quelques gouttes d’huile essentielle (citron, verveine).
Batons de cannelle, feuilles de menthe séchées... D'autres
roduits peuvent y étre incorpores.
es sachets desodorisants pour son linge .
Faites secher la peau de vos clementines (four ou a l'air libre) et
placez les morceaux dans des petits sacs en mousseline. Ces
derniers se mettront dans votre armoire. Adieu mites et bonjour
linge qui sent bon. . _
If_a peau des clémentines pour éliminer les mauvaises odeurs du
our
Les écorces de clémentines, de mandarines, d’oranges et de
citrons éliminent efficacement les mauvaises odeurs. Si vous four
sent le graillon ou le poisson, utilisez-les ! Dans ce dernier eteint
mais encore chaud, déposez-y les peaux. Un parfum agreable va
se repandre dans le four mais aussi dans toute la cuisine.
Une infusion anti-gaspi _ R _ _
La peau des clementines peut aussi servir a faire une infusion.
Faites tout d’abord secher les écorces a l'air libre sur un torchon
pendant quelques jours ou au four quelques minutes. Une fois
ces dernieres pretes, melangez-les avec de la verveine, par
exemple. Infusez le tout, et a vous une delicieuse boisson chaude
anti-gaspi. A noter que vous pouvez aussi utiliser vos epluchures
de pommes. _
Des ecorces confites e .
Avec la peau des clementines on peut aussi faire des friandises
maison. La recette est toute simple : coupez les ecorces en fines
lamelles, faites-les bouillir dans de I'eau pendant 3 minutes.
Egouttez et recommencez deux fois pour enlever I'amertume.
Dans la meéme casserole, ajoutez du sucre et du miel, et laissez
les ecorces confire dans le sirop a feu doux jusqu’a ce que le
sirop soit absorbe.

L'infusion de peau de mandarine sechée est un bon moyen
d’ameliorer la digestion apres les repas. )

Conseil. Pour ces deux dernieres astuces, privilegiez les
clementines issues de |'agriculture biologique. Les pesticides et
autres substances nocives pour la santé se concentrent
essentiellement sur la peau.

Menu C'YUSHA 36 €

Bouillon de topinambour au moka d’Ethiopie, tartine de chataigne
au chou rave lacto-fermente

Dos d’esturgeon d’aquitaine fumée au sarment de bois, jus d’une

_ bordelaise,
Lentilles Beluga au lard Colonnata
Ou
Parmentier d’'une estouffade de joue de beoeuf a I'orange
sanguine,

Patate douce pourpre et embeurrée de poireaux

Les fromages affinés
Ou

Clémentine Corse/pain d'épice/brocciu glacée a la myrte

La surprise ! 46 €

. , Pour I'ensemble des convives
Partez a la decouverte de mon inspiration du moment en 6
services

Prix nets en euros. TVA et service inclus _
Nous restons a votre ecoute en cas d’intolerance et d’allergies

Pierrick Célibert

- 12 rue Ausone - 33000 Bordeaux
DU MARDI AU JEUDI LE MIDI ET DU MARDI AU SAMEDI LE SOIR - 05 56 69 89 70
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