Une jardiniére de réve

Comment traiter avec déférence et gourmandise les légumes primeurs? Les trucs d’'un chef
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es petites carottes fanes. Des jeu-

nesnavets. Des patates nouvelles.

Desradis, des asperges, des petits

pois, des féves. Oui Monsieur, le

: printemps pétarade sur le mar-

ché avec une ribambelle de Iégumes primeurs

qui ne demandent qu’a étre dévorés. Mais gare

aux fautes de gofit. Car ces mignons végétaux

nouveaux exigent quelques égards pour con-

server leurs vitamines, couleurs, textures et

saveurs. Gare a la méchante surcuisson! Ils

doivent rester croquants et donc cuits séparé-

ment. La féve dérobée passe ainsi une minute

aleaufrémissante, contre huit minutes pour la

carotte. De méme, on évitera de masquer le

gout délicat des nouveau-nés en les tabassant
de poivre et autres épices...

Bref, pour glaner quelques idées sur cette
cuisine printaniére, on a demandé a Bruno
Marchal, chef du Coté Square de I'Hétel Bristol,
de nous tricoter une jardiniére. Tous ses élé-
ments, apprétés séparément, sont associés en
une jolie assiette sur un trait de purée de petits
pois avec un velouté d’asperge. Etle reste? Ben,
suivez le guide...

Les petits pois et les féves

Le chef écosse les petits pois, les cuit
quelques minutes a Peau frémissante
salée, puis en réserve une partie et mixe
le reste a chaud avec 5-6 feuilles de
menthe poivrée et une bonne noisette
de beurre. Objectif: une purée
goiiteuse, dont il tracera un trait au
fond de I’assiette a la poche a douille
pour installer les autres Iégumes a dada
dessus. Les féves, elles, sont écossées,
pochées une minute puis dérobées.

Les carottes fanes
Orange et violettes, elles sont
simplement bien nettoyées sous I’eau.
Le cuisinier conserve environ 2 cm des
fanes. Puis poche les unes et autres a
petit bouillon dans deux casseroles
distinctes pour garder leurs couleurs.
Compter entre six et dix minutes selon
leur grosseur. La
cuisson se vérifie
avec la pointe d’un
couteau. Ensuite, on
les rafraichit illico
sous I’eau, avant
d’6ter délicatement
leur peau avec les
doigts.

Bruno Marchal, chef du Coté Square de I’Hotel Bristol, nous a concocté une jardiniére de printemps avec

plein de légumes primeurs cachés dedans. Ses conseils: cuire les nouveau-nés al dente et donc
séparément. Eviter le poivre et autres épices puissantes qui masqueraient leur saveur délicate.
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Jeunes oignons caramélisés
Le chef coupe les oignons en quatre en
conservant un peu de la partie ferme
pour éviter que le Iégume ne s’effeuille
ala cuisson. Il les pose dans une poéle
couverte de sucre avec un peu d’huile
de colza et une noisette de beurre. Petit
feu. Quand les oignons sont
caramélisés, il assaisonne et déglace
avec un filet de bouillon de poule.

Les asperges’ :
Le chef tranche les extrémités durailles.
Les blanches sont soigneusement
épluchées puis cuites dans une eau
bouillante salée deux trois minutes. On
ajoute ensuite les vertes. Quand les
asperges sont cuites, mais encore
croquantes, elles sont rafraichies. 1l
s’agit alors de séparer les tétes des
queues, qui passent au mixeur avec de
la creme. Ce velouté sera servi dans un
verre a coté de la jardiniére.




