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POUR 6 PERSONNES

6 huitres marennes
Oléron n” 3

50 g de graines
d'angélique torréfiées

1 bouquet de feuilles
d'angélique

4 feuilles de gélatine
80 cl de lait ¥4 écrémé
sel

La Belle Etoile

Niort (Deux-Sévres)

Clio Modaffari — Anne Legrand

HUITRES MARENNES OLERON,
EMULSION LACTEE A L’ANGELIQUE

Laisser le lait reposer 24 h dans un récipient hermétique au réfrigérateur.
Le filtrer en utilisant un chinois étamine, et gjouter une pincée de sel.

Mettre les feuilles de gélatine a tremper dans de l'equ froide et laisser
gonfler 5 min. Sortir les feuilles ramollies de 'eau et bien les essorer (avec
précaution). Verser 20 cl de lait filtré dans une petite casserole et le faire
chauffer. Une fois qu'il est tiede, enlever la casserole du feu et incorporer les
feuilles de gélatine. Fouetter le tout afin d'obtenir un mélange bien homogene
et l'incorporer au reste du lait. Verser 'ensemble dans un siphon a l'aide
d'un entonnoir. Visser le bouchon et vérifier que la buse de sortie soit bien
enclenchée. Insérer une cartouche dans le porte-cartouche et la visser a
son tour sur le bouchon, jusqu'a entendre un petit « pshit ». C'est normal.
Dévisser le porte-cartouche et jeter la cartouche vide. L'opération est a
renouveler deux fois. Secouer alors le siphon, téte vers le bas, de bas en
haut pour bien mélanger. Laisser reposer la préparation au réfrigérateur
6 h.

Ouvrir les huftres et les enlever de leurs coquilles (garder et laver les
coquilles). Remplir d'eau un cuiseur vapeur et le faire chauffer jusqu'a
I'apparition de vapeur d'eau. Disposer les huitres dans le cuiseur 1 min 30
afin de leur donner une légére cuisson, puis les retirer et les conserver
au réfrigérateur a 4.

Reverser I'huitre cuite dans sa coquille, saupoudrer dessus quelques graines

d'angélique. Sortir le siphon du réfrigérateur, bien le secouer et le verser
sur I'huitre. Ajouter quelques feuilles d'angélique pour la décoration.









La Suite

La Rochelle (Charente-Maritime)

Johan Leclerre

FILET DE BCEUF PARTHENAISE ROTI PUIS FUME AUX AIGUILLES DE PIN,
HUITRE POCHEE COMME UNE MOELLE

POUR 4 PERSONNES Couper 4 tranches assez épaisses dans le filet de beeuf, puis les
rotir & Ihuile d'olive et au beurre (préférer une cuisson saignante).

700 g de filet de boeuf

parthenaise Disposer la viande d'un coté dans une cocotte, ajouter des aiquilles
4 poignées d'aiquilles de pin au cdté opposé et y mettre le feu. Couvrir 6 @ 7 min (pendant
de pin

le temps de repos de la viande).
& huitres Marennes

Oléron (catégorie A+)

400 g de pommes Pendant ce temps, couper les pommes de terre en tranches et
grenaille de Ie de les poéler & I'huile d'olive. Ajouter thym, laurier; ail, sel et poivre.
Ré . \ . . . .

L Cuire 15 a 20 min et terminer avec une petite noisette de beurre.
1 gousse dail
thym ) . , .
laurier Ouvrir les huitres et les pocher dans leur jus, les égoutter. Réduire
300 g de beurre le jus et monter au beurre. Ajouter les huitres.
huile d'olive
sel, poivre Sortir le beeuf, disposer I'huitre au centre et verser un peu du jus

réduit monté au beurre. Agrémenter de quelques grenailles.
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Les Archives
Poitiers (Vienne)

Alexandre Beaudoux

MINESTRONE GLACE DE MELON CHARENTAIS AUX AGRUMES,
SIROP DE MENTHE CITRON, SORBET AU FROMAGE BLANC

POUR 6 PERSONNES

MINESTRONE

2 melons charentais
2 oranges

2 pamplemousses

1 citron jaune

100 g de noix de pécan
hachées

1 botte de menthe
citron

SIROP

1 botte de menthe
citron

2 citrons jaunes
150 g de sucre

Y4 qousse de vanille
grattée

SORBET AU FROMAGE
BLANC

500 g de fromage
blanc a 40 % de
matiére grasse

340 g de sucre

160 g de sucre atomisé
6 g de stabilisateur

7 cl de jus de citron
TUILES AUX AMANDES
50 g d'amandes effilées
100 g de beurre

100 g de sucre

100 g de farine

SIROP
Porter a ébullition tous les ingrédients dans 11 d'eau, laisser infuser 20 min
puis réserver au frais 12 h.

SORBET

Porter 67 cl d'eau a ébullition. Ajouter le sucre, le glucose atomisé et le
stabilisateur, mélanger puis terminer avec le jus de citron. Refroidir puis
incorporer le fromage blanc. Laisser reposer 4 h, mixer puis turbiner.

TUILES AUX AMANDES

Réaliser un beurre pommade et y ajouter le sucre, la farine et les
amandes. Sur une plaque & pdtisserie, disposer des ronds de pdte et
cuire a 170 °C pendant 10 min.

MINESTRONE

A l'aide d'un couteau, éplucher les oranges et les pamplemousses, et en
prélever les suprémes. Tailler ces derniers en dés réquliers et les disposer
dans un saladier. Eplucher les melons et retirer les pépins. Réaliser des
dés réquliers et mélanger avec les agrumes.

Effeuiller la moitié de la menthe et ciseler les feuilles finement pour les
gjouter a la salade de melon et agrumes. Ajouter le jus du citron et les
noix de pécan hachées, puis réserver au frais.

DRESSAGE

Dans une assiette creuse, disposer dans un cercle la salade de melon
et verser quelques cuilleres de sirop. Ajouter les tuiles aux amandes.
Réaliser une quenelle de sorbet au fromage blanc. Enfin, décorer l'assiette
de feuilles de menthe.
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