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Les elzts arcis

de Jean-Andre Charial

Chague semaine, un chef francais nous livre les secrets
d’'un plat qu'il concocte chez lui. Pour ce Provencal, aucun
doute possible, c'est une spécialité de sa région adorée.

par Rémi Dechambre photo Aimery Chemin stylisme Chae Rin Vincent

Baumaniére, mon
Relais & Chateaux des Baux-
de-Provence (Bouches-
du-Rhéne), nous avons
toujours été précurseurs.
Par exemple, nous cultivons notre
propre potager depuis les années 1970.
Nous produisons aussi une huile d'olive
d'appellation d'origine protégée et des
vins bio. lci, 'environnement, le terroir
et la gastronomie ne fontqu'un!
Cette recette de petits farcis, simple
et savoureuse, est un de nos classiques.
Comment pourrait-on s'en priver, alors
que pour les légumes nous sommes
bénis des dieux! Pour les cuisiniers
amateurs, la principale difficulté sera
de trouver les bons produits. En ce
qui concerne les oignons, j'aime ceux
quiviennent des Cévennes, toutes
proches, mais de beaux Roscoff peuvent
aussi faire l'affaire. Pour la farce, vous
pouvez choisir indifféremment des
champignons de Paris blancs ou rosés.
Quand j'en ai sous la main, j'aime aussiy

ajouter quelques feuilles de basilic frais.

En Inde, la révélation

Ma recette est 100 % végétarienne.

A ma table, je tiens a toujours proposer
des plats sans viande. En 1985, j'ai

LAffectif, par Baumaniére,
apartirde 14€
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fait un voyage en Inde avec les chefs
Pierre Troisgros et Jacques Lameloise.
J'y ai découvert une gastronomie ol le
vegétarisme tient une place de choix.

A cette époque, la France était en pleine
vague “nouvelle cuisine”. J'ai eu envie de
fusionner ces deux tendances. Dans les
années 1990, cette approche séduisait
surtout les femmes. Peu a peu, tout

le monde s'y est mis!

Un duo innovant

Aujourd’hui, j'ai la chance de travailler
avec Glenn Viel.lla 37 ans. Il cuisine

a mes cotés depuis 2014.Je linitie au
patrimoine culinaire provencal, que

je connais sur le bout des doigts. Fort de
sa jeunesse, il m'aide a rester innovant.
En ce moment, nous travaillons sur

cing nouvelles recettes de pains aux
saveurs originales. De méme, nous
avons confié a des artisans de la région
la réalisation d'une vaisselle concue
pour étre en harmonie avec chacun

de nos plats. Comme avec mes petits
farcis végétariens, j'aime montrer que,
atable, on peut respecter la tradition
tout en linscrivant dans son époque.
C'est dans cette passion pour la création
que j'ai toujours puisé mon énergie

de cuisinier et d'entrepreneur. »

Faustine, Domaine Comta Abbatucci,
apartirde 20€.

1 apartirde 18,90£€
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Au soleil de la
Méditerranée
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Palette blanc, Chateau Simone,
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Une recette végétarienne et estivale

Nousavons réalisé les petits farcis de Jean-Andiré Charial

Difficulté Ak
Cout vy
Préparation 60 minutes
Cuisson 45 minutes

Pour & personnes

Hachez menu 2 kg de
champignons de Paris.
Faites-les revenir avec 300 g
d'échalote dans 50 g de
beurre et mélangez jusqu'a
ce que toute l'eau s'évapore.
Faites cuire 4 courgettes
rondes dans l'eau salée
pendant 5 minutes (elles

Tous droits réservés a I'éditeur

doivent rester bien fermes),
puis posez-les sur du papier
absorbant et coupez-les
aux 2/3 de leur hauteurde
fagon a obtenir un chapeau
(& réutiliser au dressage).
Récupérez leur pulpe et
melangez-la avec un quart
des champignons cuits.

Salez, poivrez. Farcissez les

courgettes avec ce mélange
et saupoudrez de parmesan.
Terminez la cuisson en les
passant quelques minutes

au four (220 °C). Répétez
l'opération avec 4 oignons
quevous faites cuire a U'eau
avec une couche de peau.
Evidez-les, mélangez
lachair a un autre quart

de champignons, farcissez,
ajoutez le parmesan,
passez au four. 1
Faites cuire 4 petites
aubergines et 4 petits
poivrons rouges au four (et
non a l'eau). Récupérez la
chair des aubergines pour
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la mélanger a un quart de '
champignons. Farcissez les
poivrons du dernier quart.
Faites cuire de nouveau
pendant 15 minutes. !
Slil reste dela farce, utilisez-
la pour garnir 2 champignons
de Paris crus et équeutés, |
que vous passez ensuite au
four. Enfin, disposez tous les
legumes farcis dans un plat
beurré, avec 20 ¢l de fond de
volaille, et remettez au four
(200 °C) pendant 20 minutesr,‘
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