METS ET PLAISIRS

CUQ EN TERRASSES
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Ta célébralion du cépe comme,
ma, grand, mére

« Ce merveilleux souvenir
denfance ou ma mamie preparait
Cette tourte que nous mangions
gouloment encore fumante. Je
minspire de cette recette pour
confectionner un petit berceau
de pate fevilletée, doree & l'oeuf
Ensuite je la garnis généreusement
dune duxelle de cepes lice &
la sauce béchamel. Puis, je cuis
Ce petit gateau avec dinfinies
précautions, avant de le coiffer
dune petite perle de Reurre
descargot. Je le pose ensuite
sur un it de salode et de persil
finement cisele. Et par simple
gourmandise, jajoute quelques
emincés de bon gros bouchons
de cepes. Il ne vous reste plus
qu'ensuite & vous regaler. »

JEAN-PIERRE BLANCARD

CHEF DU RESTAURANT METS ET PLAISIRS
WWW.METSETPLAISIRS.COM

5, 7 AVENUE ALBERT ROUVIERE

81200 MAZAMET
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Ta courgelle de Pice Jarcie
aur légumen, raidino odeco,
herbeo, pignond el veau du
Tayragaio

Clestle plat embléematique

- de cette maison dont tout le monde

parle, mariant avec bonheur les
origines grecques du chef avec
le Lauragais, sa terre d'expression
gourmande. Ce plat des Cyclades
est la madeleine de Proust
d’Andonis, qui a am¢lioré cette
recette familiale en additionnant
un peu de veau haché¢ du
Lauragais. Simple en apparence,
la préparation pléebiscitée par
tous les clients nécessite un long
et patient travail. Il faut d'abord
creuser la courgette sans la
percer, puis hacher la chair
avec tous les autres legumes,
les faire revenir avec du riz, des
herbes genéreuses (aneth, menthe,
estragon), des raisins secs et des
pignons et enfin y incorporer le
veau haché prealablement poele.
Une fois farcies, les courgettes
sont cuites dans un bouillon & feu
doux. Le bouillon est tres bas dans
la casserole, il permet de cuire Ia
base de la courgette alors que
le reste du legume est cuit par la
vapeur du bouillon.

La grande surprise de ce
plat réside dans la sauce avec
lequel il est servi. C'est une sauce
que les Crecs ont créée pour se
regaler pendant le careme qui
interdit [utilisation de [huile et
des produits laitiers. Cette sauce
onctueuse et nappante Qui
ressemble & une hollandaise toute
en legereté est en fait reqlisee
avec du joune dceuf et du jus
de citron que lon bat au fouet
Ou au mixeur en rajoutant cuillere
par cuillere le bouillon chaud de
la cuisson des courgettes afin de

faire épaissir. C'est un délice et
une vraie découverte gustative
pour nos palais francais lll La
sauce sappelle avgolemono ce
qui veut dire ceuf citron.
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SUIVEZ LACTUALITE
GOURMANDE DE CES
MAISONS




