‘Invitation gourmande =2005

Recevoir avec les
produits de nos regions

Fole gras , mouton AOC Bareges Gavarnie,
pintade label rouge du Gers,
magret, noix du Périgord ...

Des idees de recettes

pour les fétes

Foie gras poéle aux mangues .«
Tournedos de magret aue&sa- :
ratatouille a la moelle =& '
Potres au fromage, «& <258

et Floc de Gascogne~ .




LR LR L R L LR R L R L R L

Mangeons et buvons local

Voicl un cadeau de Noél | Un sulp lement gastrono-
mie qui vous ost offert pour vous falre du bion ef giter
celles ou coux gue vous aimez. Ad momaent od e
mande ne foume plus rond, ob chdémage, terrofisme,
slda a1 - demibre malddiction an dato - grippa avialre
nous frappent, essayons de nous chouchouter, Notre
Grand Sud propose dos produits de bouche cortifids,
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labellizes, souvent ADC, Les conirdles sanitaires
sont figouradx - les consommataurs que nous soms
mas 5'en frouvant |:|ru1égé5. Mous avons donc choisi
da mettre en lumidre des produits bien de chez nous.,
Trals arands chels toulousains nous onl ouvert les
portes de leur cuisine, Rien gue pour nous, ils ont
concocld dos recaltes inddites. Le challange que |laur
a prapose La Dépacha du Midi, inventer un plat avec

Eﬁp{_yﬂ.ﬂ ] rqglnnnuz_%aur cos féles 2005,
n nous mijolant 30 Mmoo ADC ao0nton Dardoe

Gavarnie aux agrumes et tatin d'artichaut, Gérard
Guarrigues du Pastel nous conlie lous ses socrels da
labrication.

ks vignnent tout justa de = ™
rouvrir le resiaurant du # W15 i.ﬁﬂ&ﬁ
TNT = le 27 seplambre _;nr’ Mmoo
demier -, et sont jeunes 4 g 7
et brillants, Les cuisi- i | A B
niars Valéria Zucchelli, x
clui A COMMENCE 83 car-
riéra a la Tour d'Argent
a Paris, ef s0n compa-
gnon Pascal Loprousi
nous ont préparé une
entrée en gelae ; pinta-
dae labal rouge du Gers
au pacherenc Vic Bilh
des Pyrédndas,
Le Montalbanais Philip-
pe Lacassagne, ancien
londateur Des Daux Pa-
chas, en s'agsociant 4 -
Frangols-Louis Lapayra,
a rapris l'institutionnel Pyrengen le 2 aolt demier. [l a
gardé 'aguipo en place, Cuisiniors ol garveurs y fra-
valllent depuls presque 30 ans. Le chaf, Jean-Clauds
Gailliard, avec ses 27 ans d'anciennald, a choisl de
nous présenter le canard label rouge : en fole gras
poalé aux mangues pour I'entrée et en magrat aux cé-
End- a1 modalle pour le plat de réaistanco.
neallaborationavec lrqualim, 'nstitul régional de (a
fualité en Midi-Pyrénaas, nous avons salectionng da
notre cotd deux dessers réglonaus.
Le cocal aux noix, les poires au rogualort ou bled des
Causses au lloc do Gascogna,
Et parce qu'il n'y a pas de [éte sans bon vin, [a cave
dos Conone doe la Garonne, dons lo vieux Toulousa,
nous parle des cépages & cholsir pour accompagner

ces plats
V.B.




Les produits de nos Régions

Recevoir
avec le mouton
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C'est au cceur des Pyréndes que le mouton AOC
Baréges Gavarnie grandil, Gdrard Garrigues, di
restaurant Le Pastel & Toulouse, nous offre une recette
Inédite pour Nodl - avec nolx du Périgord, taiin
d'artichaut et saveurs d'agrume.

Agcotte b préparer on parile in vellle, Pour 4 personnes,

BOO g filet de doublon de mouton Baréges Gavarnie, barde de
pare; 10 g gingembra frals, B0 g cornpaux do noix, 2 cl huile de
nolx, pincée de 'épice cardamome, zeste citron, zeste orange,
50 g chapalure, thym frais.

Pour le |us | 20 g rre, |us d'une crange, |us d'un eltran, un
verre de nolx Serre, 20 cl jus d'agneau.

Tatin : & fonds d'artichaut, 4 cercles phte Teuillotée, 1/2 jus
citron, un verrg win blang, 10 grains coriandre, 2 cl sauce saja,
50 g beurrs, 3 ol huile olive, 30 g sucre semolil.
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La veillle : Hacher les cemeaux de nolx (noix & éboullanter pour misux pouvair les peler), zestes
arange et citron, gingembre frais, feilles thym frais. Mélanger chapelure, gingemira, la moilid des
nalx et des zestas hachas, thym, cardamome el hule de nolx. Etaler la barde, répartir en couche
reguliere le melange d'épices at chapelure. Disposer e filet {sald, poivid) sur la barde, I'envelopper
lotalement puis ficeler salidement & raison d'una ficelle tous bes 1 em. Laisser 12 h au frigidaire,
Detaillar en 4 noiseties égales. Toumer les fonds d'artichauts, Les citronner [égaramant,

Le Jour méame

Dians un sautoir, verser huile d'olive, beurre et sucre, Carameliser & fou moyen. Dis que la colora-
tion esl blonde, dispeser les fonds d'artichauts, ajouar les gralns de corandre, saler, polvrer. Yar-
ser vin blanc et soja. Cuire & feu doux couvert pandant 8 & 10 minutes.

Crspaser les lands d'artichauls dans des moules & 1aielelie de 10 cm de diaméire, Poser les cer-
cles de pate fevileiée. Dorer 4 'oouf. Cuire au four & 180 pendant 20 minutas.

Pendant ce temps, dans un sauter (avec pel de matime gasse pour que |es sucs se daégagent),
fairg revenir les nosaites, 4 mn de chagque cote, avec trés peu de matitre grasse. Laisser reposer
au chaud sur ung assieite 10 mn. Au bout da & mn, préparation & reloumer pour gue les sucs na
descandant pas !

Ddgralsser et déglacer le sautalr

avec un verme de vin de noix. jus
di citran ot jus d'orange, Laksser
réduire de moiié puis ajouter e
Jus d'agneau, passer Al chinois
la sauce, monter gu beums cru
hars faw, ajouter les nolx at les
Zestes restants.
Drasser las laline sur assiotte,
dispoger sur chacune une noi-
gatle de doublon. Arosar de jus
parfume aux nolx ab agrumsas.

Fhoto Qs Bediis



