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Les petits farcis
de Jean-André Charial

QChaque semaine, un chef français nous livre Les secrets
d'un plat qu'il concocte chez Lui Pour ce Provençal, aucun
doute possible, c'est une spécialité de sa région adorée
par Remi Dechambre photo Aimery Chemin sty isme Chae Rm Vincent

Baumaniere mon
Relais & Chateaux des Baux-
de-Provence (Bouches-
du-Rhone), nous avons
toujours été précurseurs

Par exemple nous cultivons notre
propre potager depuis les annees 1970
Nous produisons aussi une huile d'olive
d'appellation d'origine protégée et des
vins bio Ici, l'environnement, le terroir
et la gastronomie ne font qu'un '
Cette recette de petits farcis simple
et savoureuse, est un de nos classiques
Comment pourrait-on s'en priver, alors
que pour les legumes nous sommes
bénis des dieux1 Pour les cuisiniers
amateurs, la principale difficulté sera
de trouver les bons produits En ce
qui concerne les oignons.j'aime ceux
qui viennent des Cevennes, toutes
proches maîs de beaux Roscoff peuvent
aussi faire l'affaire Pou r la farce, vous
pouvez choisir indifféremment des
champignons de Paris blancs ou roses
Quand j en ai sous la mam, j'ai me aussi y
ajouter quèlques feuilles de basilic frais

En Inde, là révélation
Ma recette est 100 % vegetarienne
A ma table, je tiens a toujours proposer
des plats sans viande En 1985,jai

fait un voyage en Inde avec les chefs
Pierre Troisgros et Jacques Lameloise
J'y ai découvert une gastronomie ou le
végétarisme 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
annees 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 ll a 37 ans ll cuisine
a mes côtes depuis 2014 Jel'mitieau
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
cinq nouvelles recettes de pains aux
saveurs originales De même, nous
avons confie a des artisans de la region
la réalisation d'une vaisselle conçue
pou r être en harmonie avec chacun
de nos plats Comme avec mes petits
farcis végétariens, j'aime montrer que,
a table, on peut respecter la tradition
tout en l'inscrivant dans son epoque
C'est dans cette passion pour la creation
que j'ai toujours puise mon energie
de cuisinier et d'entrepreneur » )

Au soleil de la
Méditerranée
Jean Andre Charial 71 ans
est a la tete d un des plus
anciens Relais & Chateaux
de France situe au pied d un
village mythique, Les Baux
de Provence La, son
grand pere a cree, en 1945
le restaurant L'Oustau de
Baumaniere qui, au f il des
annees a recolte les etoiles
Aujourd hui encore Jean
Andre Charial détient avec
son chef Glenn Viel, deux de
ces fameuses distinctions
Bonne nouvelle jusqu au
5 aout, on peut déguster ses
petits farcis a Paris grace
a une selection de ses plats
méditerranéens préfères
proposée au restaurant
Les110deTaillevent
www baumaniere com
www Les-110-taiUevent-pans com

trois vins pour le bon accord
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Un baux-de-provencerosé. Le vm
bio de Jean Andre Charial a une
belle personnalité Parfait pour les

pas d'été de I apero au dessert
Affectif par Baumaniere

a partir de 14€

Un blanc de Corse. Ce vm
se distingue par ses notes
anisees puis de fleur blanche,
et par sa belle mmeralite
Faustine, Domaine Comte Abbatucci,
a partir de 20 €

Un blanc de Provence. Ce nectar d e
la petite appellation palette ravit
)ar son élégance et ses arômes
(oraux et fruités, finement boises

Palette blanc, Chateau Simone,
apartirde 19,90€
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Une recette végétarienne < t estivale
Nous avons réalise les petits farcis de Jean-Arv

Difficulté*****

Coût*****
Préparation 60 minutes
Cuisson45 minutes

Pour 4 personnes
Hachez menu 2 kg de
champignons de Paris.
Faites-les revenir avec 300 g
d'échalote dans 50 g de
beurre et mélangezjusqu'a
ce que toute l'eau s'évapore
Faites cuire4courgettes
rondes dans l'eau salêe
pendant 5 minutes (elles

ré Chanel

doivent rester! bien fermes),
puis posez-les sur du papier
absorbant et coupez-les
aux 2/3 de leur hauteur de
façon a obtenir un chapeau
(a réutiliser au dressage)
Récupérez leur pulpe et
mélangez la avec un quart
des champignons cuits.
Salez poivrez Farcissez les
courgettes avec ce mélange
et sau poudrez de parmesan.
Terminez la cuisson en les
passant quèlques minutes

au four (220 °C). Répétez
l'opération avec 4 oignons
que vous faites cuire à l'eau
avec u ne couche de peau
Evidez-les, mélangez
la chair à un autre quart
de champignons, farcissez,
ajoutez le parmesan,
passez au four.
Faites cuire 4 petites
aubergines et 4 petits
poivrons rouges au four (et
non à l'eau) Récupérez la
chair des aubergines pour

la mélanger à un quart de
champignons Farcissez les
poivrons du dernier quart.
Faites cuire de nouveau
pendant 15 minutes.
S'il reste de la farce, utilisez-
la pour garnir 2 champignons
de Paris crus et equeutes,
que vous passez ensuite au
four Enfin, disposez tous les
legumes farcis dans un plat
beurre, avec 20 cl de fond de
volaille, et remettez au four
(200 °C) pendant 20 minutes.


