LES HOTELS -

ET CHAMBRES
D’'HOTES

L'HOSTELLERIE

DE UABBAYE-ECOLE

18, rue Lacordaire, 81540 Soréze,

Tél. : 05.63.74.44.80.

Fermée en 1991, I'ancienne école royale
fondée sous Louisxvia été transformée en
hdtel. Charme et austérité se conjuguent
dans cet établissement entouré d’un
grand parc. Chambres a partir de 50 €.
CADALEN

81440 Lautrec.Tél. : 0563 7530 02.

C’est la maison de I'amitié et de la géné-
rosité. Trois belles chambres avec vue sur
la campagne, les chevaux, les oies, les
chiens, les chats et 30 millions d’amis.

Jeannine vous préparera de bons petits
déjeuners familiaux et vous communi-
quera sa gaieté déja matinale. Chambre
doubleenv.50€.

LA TERRASSE DE LAUTREC
Rue de l’église, 81440 Lautrec.

Tél. : 05.63.75.84.22.

De superbes chambres d’hétes installées
dans une maison du xvi® siécle, entourée
d’unvraijardin a la francaise. La terrasse
offreunevuesurlavallée. Détente assurée
notamment dans le salon de lecture et de
musique inscrit a linventaire des monu-
ments historiques pour ses papiers peints.
De 60 a 90 € petit déjeunerinclus. Fermé de
mi-novembre a mi-mars.

CHATEAU DE SERRES

81300 Labessiére Candeil.

Tél. : 05.63.34.64.53.

Les propriétaires, Martine et Bruno
Bonnefoy, complétement passionnés par

Pays de cocagi

Prati
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leur chateau, vous feront visiter avec plai-
sir les tours du xi® et xve siécle, ainsi que
la chapelle aux fresques peintes par des
éléves d’ateliers flamands et italiens. Un
petit bijou de chateau offrant des cham-
bres a la décoration inattendue. Entre 45
et 65 € en chambre double.

DOMAINE D’EN NAUDET
81220 Teyssode. Tél. : 05.63.70.50.59.
Quatre chambres d’hdtes et une maison
d’hotes pouvant accueillir 10 personnes
dans une maison du xvi® siécle. Piscine.
80€ en chambre double.

LES TABLES

LE TOURNESOL
Rue Maquis, 81540 Soréze.

Tél. : 05.63.74.11.10.

Une cuisine go(teuse, sans chichi, mais
soignée. L’hiver, vous mangerez des
plats de saison : poule farcie, pot au feu.
Au printemps, Gigi travaille les légumes
nouveauxetles premiers fruits. Sa cuisine
estcelle qu’on espére souvent maisqu’on
ne rencontre que rarement, a l'instar de

Se ren seigner Comité départemental du tourisme du Tarn 41, rue Por

cette omelette auxchampignonsy
ment baveuse ou du foie gras mai
desserts de « bonne femme » — |
auchocolatalamenthe poivrée, ¢
aux fruits et créme briilée au thyr
romarin —tombent a pic en fin de¢
Si Gigi nexistait pas, nous perdr
beauxmoments de convivialité et
sirs gourmands. Menus entre 15 et
CHATEAU CAP DE CAST!
81700 Puylaurens. Tél.: 056370217
Unesalade auxgrattons de porc, d
tellou grillés dans la cheminée e
de pommes de terre... Le terroir s
meilleur jour. Menus : 17-22-26
environ 25 €. Ouvert uniquement e
LES SECRETS GOURMANR
72,av.du Général de Gaulle, 81120
Réalmont. Tél. : 05.63.79.07.67.
Franck Augé prépare une cuisine ¢
comme en témoignent le millefel
noisette d’agneau et fromage de
accompagné d’un jus d’ail frais, le
tillantde pigeonneau aufoie gras. |
18-25-34-50 €. Carte environ 40 €
dim. soiret mar.

DE LA GRECE AU TARN

Andonis Vassalos, ancien controleur financier, et son compagnon
Philippe Gallice, ancien directeur des ressources humaines, ont tout

plaqué il y
de nouvelles aventures. C

presbytére qu'i

six ans. Clac, ils ont fermé leurs valises et sont partis pour
ont ouvert leurs valises dans ce superb
ont aménageé avec tant de charme. Aux fourneaus,”

¢ une cuisine, trés personnelle qui vous fera voyager sz
toutefois quitter la région. Le farci de courgette au veau du Lauragais,
Fagneau confit en pate a filo, la moussaka de confit de canard... sont
exemplaires, Philippe se charge du reste, 4 savoir du vin (une trés belle
sélection des appellations du Sud Ouest et du Languedoc) et du service
Quand talent et amour du métier s'en mélent... Hotel restaurant Cuq
en Terrasses, Cug-le-Chateau, 81470 Cug-Toulza. Tél. : 05.63.82.54.00.
Menu : 33 €. Egalement de belles chambres a partir de 9o €.

MARC FERRAND, le chef du
Pigeonnier, fait honneur au terroir.

CONVIVIALITE et gourmandise sont
=== au rendez-vous chez Gigi.




Courgettes farcies

au veau

LA RECETTE
D’ANDONIS VASSALOS

Chef de I’ hitel restaurant Cuq en Terrasses, d Cug-le-Chéteau.

Préparation : 30 mn
Cuisson : 4o mn

Pour 4 personnes :

600 g de quasi de veau de cocagne
(ou de blanquette)

8 petites courgettes rondes
jaunes ou vertes

1 gros oignon

3 gousses d’ail

50 g de pignons de pin

30 g de raisins secs blonds
16 grains de coriandre
Coriandre, persil, basilic, menthe
Aneth, estragon, ciboulette
(5 brins frais de chaque)

60 g de riz long

6 c. a soupe d’huile d’olive
Le jus d’1/2 citron

Sel et poivre

Pour la sauce :

3 jaunes d’ceufs

Le jus d’1 citron

mHachez finement la viande

de veau au couteau (1). Coupez

le couvercle des courgettes,

puis, a ’aide d’une cuillére,

évidez lintérieur (2). Mixez la chair
des courgettes. Réservez.

= Faites blanchir 3 mn les
courgettes évidées dans de I’eau
bouillante salée, puis refroidissez-
les. Réservez-les la téte en bas.

= Epluchez et hachez 'oignon.
Epluchez et écrasez l’ail (3). Ciselez
grossiérement les herbes. Faites

Artichaut.

de cocagne

dorer les pignons dans une poéle
séche quelques instants.

mDans une grande poéle, faites
revenir l’oignon dans 3 c. a

soupe d’huile d’olive. Au bout

de 3 ou 4 mn, ajoutez les 2/3 de
la chair des courgettes et lail
écrasé. Laissez cuire doucement
pendant 10 mn. Versez ensuite

le riz cru et laissez encore 5 mn
en remuant de temps en temps.

= Dans un saladier, mélangez

le contenu de la poéle, ainsi

que les herbes, les pignons, les
raisins secs, le jus de citron et les
grains de coriandre. Salez, poivrez,
puis mélangez longuement (g).
mRemplissez les courgettes de

ce mélange (5).

= Dans une casserole un peu haute,
placez les courgettes farcies.

mAjoutez le restant de chair

de courgettes broyées, ainsi

que ’huile d’olive restante.

= Versez de I’eau dans la casserole
a un tiers des courgettes (rajoutez
un peu d’eau en cours de cuisson
si nécessaire). Aprés ébullition,
baissez le feu et faites cuire
pendant 20 mn a feu moyen.

® Au bout de ce temps, éteignez

le feu et faites la sauce. Fouettez les
jaunes d’ceufs et le jus du citron (6),
puis ajoutez peu a peu 2 verres

du liquide de la casserole avec de
la chair de courgette. Remettez
dans la casserole et laissez cuire &
feu doux encore 5 mn en tournant.
m Servez les courgettes entourées
de la sauce au citron.

= Proposez avec un cotes-du-tarn,
domaine d’En Ségur.
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