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Fiche pratique Télé Poche

28 Juin 1975: naissance A la Rachelle.

1995 étudiant en médecine, il troque la blouse blanche contre la toque de cuisinier,
1996 : éleve a I'école hdteliére, il fait son apprentissage chez Lenfitre et Alain Ducasse.
1997:4 22 ans, | ouvre son restaurant, «Les Flots», 4 la Rochelle.

2001 : il cuwre «Le Complair des Voyages-, puis «Le Complair du Sud» & la Rochelle.
2004 : il lance san école de cuisine et de sommellerie.

21 mars 2011 : il regait un Gault Milau d'Or, pour «Les Flots », son restaurant amiral.

Composition de fraises -

tomates confites, olives et manicottis au miel

PREPARATION : 35 MN, 3 JOURS AVANT - CUISSON: 35 MN - COOT: &

Pour 4 personnes

- TOUR DE MAIN : FACILE

B 1 rouleau de péte feuilletée tout préte B 1 ceuf. Pour les fraises marinées: 400 g de fraises M 7 feuilles de
basilic ® 40 g d'huile d'olive ® 70 g de coulis de fraises. Pour les tomates confites: 4 tomates ® 350 g de sirop
(base de 1,35 kg de sucre pour 1 | d’eau) ™ 1 gousse de vanille fendue et grattée M 1 zeste d'orange. Pour les olives
confites: 16 olives noires M 350 g de sirop @ 1 gousse de vanille M 1 zeste d'orange. Pour le miel a I'orange:

35 g de miel E70 g dej jus d'orange ® 2 zestes d" orange

M Préparez les fralses ma-
rinées : coupez les fruits en
deux, ajoutez le coulis de frai-
ses, ['huile d'olive, le basilic
haché. Réservez au frais.

M Préparez les tomates
confites: coupez-les en
quartiers et épépinez. Mettez
le sirop dans une casserale,
avec la vanille fendue, le
zeste d'orange et les tomates.
Faites confire 15 mn. Gardez
3 jours au froid.

i Préparez les olives confi-
tes: faites blanchir les olives
trois fois au moins (départ
eau froide, jusqu'a ébulli-
tion). Dans une casserole,
mettez le sirap, la gousse de
vanille, le zeste d’orange et
les olives. Portez & ébullition
et réservez 3 jours au frais.

Servez Un vouvray

6892528200505/GVB/OTO/2

[ | Préparez le mlel é Iorange
réduisez le miel et le jus
d’orange jusqu'a obtenir
une consistance sirupeuse.

Ajoutez les zestes d'orange.

Réservez au frais.

B Préparez les manicottis:
coupez la péte feuilletée en
bandes de 1 cm x 15 ¢cm de
longueur. Badigeonnez de
jaune d'ceuf & |'aide d'un
pinceau, puis prenez chaque
extrémité du feuilletage

et tournez a chaque bout
dans le sens:inverse |'un

de I'autre. Déposez sur
une plaque et mettez

a dorer au four,

therm 6 (180°C)
jusqu'a coloration.

Au moment de servir,
trempez les manicottis
dans le miel d'orange.

etillant et hien frais.

B Déposez, pour décorer,
un manicotti au miel d’oran-
ge et réalisez un trait autour
avec le sirop des tomates.

B Dressez, en alternant,
les fraises et |es tomates
confites. Répartissez ensuite
ca et |a des olives confites.
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Tartines
de tartare de beeuf

PREPARATION : 30 MN - CUISSON : SANS - CO0T: &b
TOUR DE MAIN : FACILE

Sashimis de maquereaux
et agrumes, vinigrette de gingembre
PREPARATION : 15 MN - CUISSON: SANS - COOT: &

' TOUR DE MAIN: FAGILE

Pour 4 personnes

300 g de viande rouge (coeur de rumsteck) M 1 demi-oignon

M 2 cornichons I 15g de capres M 1 cuil a's de cognac

| M 3cuil & s de fines herbes mélangées (coriandre, persil plat,
estragon) M pain de campagne M 3 cuil @'s d'huile d'olive.

M Ciselez le demi-oignon finement. =
mincez les carnichons et hachez
grossierement les capres Hésewaz

dans un bol au frais.

I Taillez la viande en petits 'eub'a'siﬁns‘ -
Réservez au frais. =

M Taillez [e pain de campagne en tran-
ches de 10 cm par 3.cm pour une épais-
seur de 4 mm. Badigeonnez les tranches
de pain avec de I'huile d'olive et faites
dorer quelques minutes au four, therm 6
(180°C).

M Mélangez, au moment de servir, le
tartare de boeuf base
=d'mgnans,dec Jue ¢ i
d'huile d'live. Ajoutez le cngnac As§a|—
sonnez avec les herbes. Salez, poiviez.

M Dressez le tartare de boeuf sur_,l_e_-_p,aln '
dore et dégustez.

Servez un vin rouge de Loire,

Pour 10 piéces

1 300 g de filets de maquereau sans arétes M 1 pamplemousse
rose i 1 nrange # 3 olives noires ™ 2 cuil a s de fines herbes:
ciboulette, oignons nouveaux, coriandre et persil M fleur de sel.
Pour la vlnnlnrnlte 2 cuil a s de sauce Kikkoman 8 1 cuil
ac de vinaigre @ 1 cuil & ¢ d'huile de sésame M 1 cuil A ¢ de
gingembre en poudre M 10 g de gmgembre haché.

B Découpez les filets de maquereauen
10 belles tranches et disposez-les sur
une ardoise.

W Coupez et pelez les quartiers d‘agru-
mes et répartissez-les entre les morceaux
de poisson, avec les olives noires.
. Réalisez la vinaigrette en mélangeant
I'ensemble des ingrédients.
B Servez le maquereau cru en sashimis
en versant |a vinaigrette légérement sur
‘le poisson.

- M Saupoudrez de fines herbes et fleur
g desel

«La c!asse des gourmets»
par Gréga:y Coutanceau,
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