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Votre soirée de la St-Sylvestre

Humour et danse le 31 décembre

Menu de la Saint-Sylvestre

Mises en bouche
Moelleux de Saint-Pierre et son coeur coulant au foie gras
tal
Tuile de Sésame
P e e e .

Trou normand au Grand Marnier

Pigeon en croustillant d'épices, safran et abricot
Légumes croquants au gingembre
~

Assiette du fromager

Coque chocolatée, créme
et caramel au beurre

: 4 la poire

ar personne a la réservation
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Les chefs vous concoctent le repas du Réveillon

Si vous n’avez encore rien prévu pour votre repas du 31, pas de panique. Quelques chefs cantaliens vous ont préparé des recettes simples
et a un prix raisonnable. Tout ceci pour le plaisir des papilles.

Foie gras poché a la verveine et Carpaccio de daguet d’ici, cepes

sa bigarade de

Mise-en-bouche:

Ingrédients pour 4 personnes:

- 4 escalopes de foie gras cru
-1pot de bigarade de fraises

- Quelques feuilles de verveine
-1bouillon de volaille

- Sel et poivre

Préparation:

Préparer un bouillon de volaille
en y ajoutant quelques feuilles
de verveine.

Pochez les escalopes de foie
gras 2 minutes dans le bouillon.
Pendant ce temps, badijonnez
les assiettes de bigarade de frai-
ses, a l'aide d’un pinceau. Enfin,
mettez un peu de bouillon de
bouillon au fond des assiettes,
puis déposez-y les escalopes de
foie gras. Assaisonnez.

Servez chaud. Rajoutez de la
bigarade de fraises, selon votre
godat.

Tarif: 2,50 euros par personne

Le foie gras poché a la verveine
et sa bigarade de fraises sera
d’ailleurs proposé au menu du

réveillon dans le restaurant de
I'Hétel Beauséjour.

«La cuisine doit avoir du goit!
On golite d'abord avec les yeux,
ensuite avec le nez et enfin avec
le palais », Louis-Bernard Puech,
chef cuisinier a I'Hotel Beau-
séjour soigne tous les détails
dans ses préparations. Un plat

Noix de St-Jacques,
potimarron et épinard

Plat:

Ingrédients pour 4 personnes:

- Une vingtaine de noix de St-
Jacques - 250 g de potimarron
- 1 verre de lait - 20 g de beurre
- Poivre de sishuan - Pousses
d’épinards - Des cépes

Pour l'écume:

- Barbes des noix de St-Jacques
- 15¢l de vin blanc, de lait et de
créme fraiche - Une garniture
aromatique - Poireaux et écha-
lotes

Préparation: Epluchez le poti-
marron. Faites-le revenir dans
une casserole dans, 20 g de beur-
re, un verre de lait et le poivre
de sishuan. Puis réduire le tout
en purée. Passer les épinards
crus dans un peu d’huile d’olive.
Faites rissolez les cépes dans une
noix de beurre jusqu’a ce qu'’ils
dorent. Pendant ce temps, lavez
les St-Jaques.Dans une casserole,
préparer un bouillon avec les bar-

I ‘-‘ 

bes de St-Jacques, le vin blanc, la
garniture aromatique, quelques
poireaux et échalotes. Laissez
mijoter 10 minutes environ, puis
ajoutez les 15 cl de lait et 15cl de
créme. Puis émulsionner le tout.
Poélez les noix de St-Jacques 1
minute sur chaque face. Dres-
sez le tout en commencant par
le potimarron, les épinards, les
cépes, I'écume, puis les noix de
St-Jacques.
Tarif: 6 euros par personne
En cuisine, Didier Guibert, chef
au Quatre saisons se considére
«comme un peintre ». En effet,
le cuisinier puise son inspiration
dans un moment, des couleurs,
des lumiéres et surtout en fonc-
tion des produits de saison...
CN.
Restaurant Quatre saisons
10 rue Champeil 15000 Aurillac

0471648538
http://quatresaisons.onlc.fr
e ~ =

Didier Guibert, chef cuisinier du restaurant Les quatre saisons

fraises

Louis-Bernard Puech et son commis de cuisine Sébastien

doit, selon lui, laisser une trace
dans l'esprit de la personne qui
le mange.

CN.

Hétel Beauséjour
15340 Calvinet

0471499168
www.cantal-restaurant-puech.com

au vinaigre et

Entrée:

Ingrédients pour 8 personnes:

- 800 g de daguet a rétir (ou du
beeuf)

-1/4 litre d’huile d’olive

-100 g de vieux fromage salers
-1citron

-1citron confit au sel

- Quelques feuilles de salades

- Huiles de truffe (facultatif)

- Fleur de sel, poivre

- Cépes aux vinaigres

-100 g de créme fouettée
Préparation:

Saisissez les pieces de daguet
de tous les cotés, puis passez au
froid minimum 2 heures.
Tranchez le plus fin possible le
daguet, le poser harmonieuse-
ment sur I'assiette, nappé de
vinaigrette (100 g d’huile d'olive,
10 g d’huile de truffe, le jus de
citron). Ajoutez les copeaux de
vieux salers, le zeste du citron
confit en julienne et terminez
avec la salade et une virgule de
créme fouetté poivrée et truffé.
Tarif: 2euros par personne,

-

citrons confits

\ 2

Jéréme Cazanave, chef cuisinier du restaurant Le Jarrousset

environ

Pour cette recette, comme pour
les autres qu’il réalise quotidien-
nement dans son restaurant Le
Jarrousset, J’érome Cazanave
met un point d’honneur a cui-
siner les produits locaux. « Dans
l'esprit de cette entrée, nous som-
mes en ltalie, avec le carpaccio,

Des fromages de fétes

Fromage :

Depuis quelques mois, Sébas-
tien Barrés est le nouveau
gérant de la fromagerie des
Carmes, un magasin installé
depuis plus de 20 ans.

Pour ce repas du réveillon, le
jeune fromager conseille des
fromages qui « glissent bien
en bouche, qui ne laisse pas un
golit prononcé. Chez moi, je
propose I'écume de Wimereux,
un fromage exceptionnel qui
convient parfaitement pour le
repas de fin d’année. Il est fabri-
qué dans le Nord-Pas-de-Calais,
dans la Céte dopale. Il a une

texture assez lactique, comme
un yaourt, il est trés Iéger, c’est
idéal pour une fin de repas ».
Sébastien préconise aussi le
Salers et le petit fiancé des Py-
rénées, un fromage de chévre.
Pour accommoder tout cela,
« il est bon de déguster le fro-
mage avec un vin de Loire léger
ou alors un vin blanc avec I'écu-
me de Wimereux. Le Cahors est
également un vin qui s‘accom-
pagne bien avec le fromage »
conclu t-il.
N.G.
Sébastien Barreés, « Fromage-
rie des Carmes », 04714833 01

mais j'ai voulu le retravailler avec
des produits cantaliens, comme
ici le vieux salers », explique le
chef.

CN.

Restaurant Le Jarrousset

RN 122 15300 Murat
0471201069
www.restaurant-le-jarrrousset.com

Sébastien Barrés présente ’écume de Wimereux.

Millefeuilles alapomme, vanille et marron

Dessert:

Ingrédients pour 6 personnes:
-3 pommes

-1cuillére a soupe de miel

- De la pate filo

Pour la chantilly de marron:

- 200 g de creme fraiche

-10 g de créme de marron

Pour la chantilly a la vanille:

- 200 g de crémes fraiche
-1demie gousse de vanille

- 25 gdesucre

Préparation:

Coupez des carrés (ou ronds) de
pates filo.Beurrez-les légérement
et passez-les au four (200 °C)
jusqu’a ce qu'elles prennent une
coloration dorée. Pendant ce
temps, épluchez puis coupez
les pommes en petits cubes.
Faites-les revenir a la poéle dans
le miel.

Préparez la chantilly de marron:
au batteur, montez la creme
fraiche nature, puis une fois la
créme bien montée, ajoutez la
créme de marron.

Dans un autre récipient, mé-
langez 200 g de créme fraiche,
les graines de la demie gousse
de vanille, le sucre et montez la
deuxiéme chantilly.

Dans une assiette, dressez les
pommes a l'aide d’'un emporte-
piéce, puis mettez une couche
de chantilly de marron, posez
dessus un morceaux de pate filo,
ajoutez une couche de chantilly
a la vanille, puis a nouveau un
morceau de pate filo, et ainsi
de suite.

« Il faut environ 30 minutes de
préparation », souligne le créa-
teur de la recette.

Tarif:environ 1,50 euro

Le conseil que donnerait Didier
Vaille serait de bien réfléchir son
dessert: «cest le dernier plat, il
doit permettre de finir le repas sur
une bonne impression. Il faut bien
réfléchir ses ingrédients, éviter de
mélanger tous les golits. Les recet-
tes les plus simples sont souvent

les meilleures ».
CN.

|

Didier Vaille, artisan patissier a la pétlssérie Diamn I;a

Le Diamant Bleu

29 rue des Carmes

15000 Aurillac
0471482627
www.patisserie-vaille.com

—— |
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Les chefs vous concoctent le repas du Réveillon

5i vous n'avez encore rien prévu pour voire repas du 31, pas de panigue. Quelques chefs cantaliens vous ont préparé des receties simples
&t 4 un prix raisonnable. Tout ceci pour ke plaisir des papilles.

Foie gras poché a la verveine et Carpaccio de daguet d’ici, cepes
au vinaigre et citrons confits

sa bigarade de fraises

Mise-en-bouche :

Ingrédients pour 4 personnes:

-4 =0 de fole grascru

-1 pot de bigarsde de fraises

o Fuillzs de vensine

-1 bouilion devolaill

-5el et pohre

Préparation-

Fréparer un boulllon de volaili

en y apoutant quelgues fuiliss

de verveine.

Focher les escalopes de fioie

gras = minutes dans ke boullon

Fendant = temps, badijonne:

les 2ssiettes de bigarde de fral

sz, 3 laide d'un pincesu. Enfin,

metber un peu de boulllon de

boulllon au fond des assiettes,

ﬁ: deposezy les escalopes de
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bigarade de fraises, s=hon wotne
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Preparation: Epluchez le potl-
manmon. Faftes-le revenir dans
une csseroke dans, »0 gde beur
e, un veme de lait et ke poive
de sichuan. Puls réduire e bout
en purée. Fasser les Epinards
s dans un pey dhuile diolive
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Ingrédients pour 8 personnes:
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- Hulles de truffie (faoultats)

- Aeur de sz, polee

- [Epess. gun vinaigres

- w0 e e fouett e
Fréparation:

Saksiscer e piaces de daguet
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Des fromages de fétes

Fromage :
Depuls quelques mols, Sébas-
tien Barres est b= nouvesy
gerant de [ fromagerne des
Carmes, un magasin instzlle
depuls plus de zoans.
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Mille feuilles alapomme, vanille et marron

Dessart:
Ingrédisnts pour 6 personnes:

- § pommes

-vioulliEme & e rmied
EEEFEEPE

Pour ko dhartily de mareon:

- 1oe g e o fraiche:

-1 g e créme de maimon

Four Iy chantilly & i vaniie:

- ey e o fraiche:
-ndemie gowsse deanille

- 3% g e sue

Freparation:
Couper des cimes (ou monds) de
patess il Beurrer-Jes lpErement
et passerdes au four (20070
jusqu'S e quislies prennent une
woloration dorée. Pendant ce
temps, &plucher puls coupes
l=s. mes &n petits cubes.
ME:E rlrfmlrip:puti:d.am
= miel

Frepanez b chantilly de mamon:
au batteur, montez |3 crEme
fraiche nature, puis une fois I
oreme (hien monbée, ajourter b

oreme de marron

Dans un aulre récplent, meé-
bngpe de eme faiche,
= graines de kb demie gousse
de vanille, b= suoe et montez
dewnierme chantily
ODans une asskeiie, dresser les
pommes & Faide dun emporte.
g0z, puls mether une couche
de chantilly de mamon, poser
degous un monceaus de pate filo,
ajouter une couche de chamtilly
@ &2 wanile, puk 3 nowveau un
mmceau de plte i, et aimsd
desulie
" .\'jn-r erdron 3o rinudes de
- suulgnz l= cres-
tewrde b recette
Tartf: environ 1,50 ewn

le conssdl que donnerait Didier
vallle serait de bien réfléchir son
dessert - o cst b dernier plat, if
cloft perrmet tre o fink lerspos 2
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