RENCONTRE

LES RECETTES DE JEAN BARDET
Céleri rave, lait fumé, vieux comté

Pour 4 persanines - 1 boule de céler rave entire (environ 600g) avec les.
fanes* 20p de beurre * 50g de viewxcomté * | echalate * 2 champignons
dePans * 5.¢) devin du Jura * 10ct de fai =

Lavez bien le célen mais ne V'épluchez pas et conservez
lui ses fanes, Placez le dans un récipient dvee un peu
d'ean (1 et de hauteur), de beurre (e}, sel, poivre,
reconvert d'un film éhirable. Metter an micro-ondes et
fartes-le cnire entre 20 et 23 minutes: 11 faut que le eélen
soil moellens.

Erminees échalote o les ehampignons de Paris. Faites:
les revenir dans 10g de beurre! Saler, pUivTie, Dﬂ.-gl.u'_'fﬂr
avie le vindu Jura el faites réduire 3 see pour obteni
une consistance pateuse. Mouillez avee le Tait (vous
potvez le placer, dans un récipient résistant, quelqiies
instanits prés de lo cherminée pour lui Er:rltrlm1ll{r.|lll:r e
savenr fumée) et faites réduire pour oblenir une sace
nappanie mars pas epaisse,

Coupez le célén en quatre quartiers, Nappez-le de lail
fumé. Disposez quelques copeans de vieux comte.

Racines au jus

4 panais* 4 héliantis * 1 polgnée decrosne " 10g de beure * Le jusd'un
pintadea

Cuises les legumes lvez mas non éplucheés i Lo vapeur
dans un couscoussier. [ fant quiils soicnt al dente.
Podlez-les 1ézErement ant beurre, Baites réchauffer le jus
de pitadean. Nappez-en le fond d'une assictte. Disposes
dessus les panais el les hélinntis coupés en deuyx dans le
sens de la longueur amst que quelques crosnes:

36 - GAULTMILLAU

STﬂFHAHE CARRADE EN SIX DATES :

1925 - Nalssance de mon pére.

1968 : Ma naissance.

1982 : La ferme Sant-Siméon, je rencontre Marc, mon futur
associé, J appmnt&:. la spuntﬂnﬂﬂé

18993 ; Hﬁgﬂf Eaumms ] B&rgaqua

1997 . Naissance de mon fils:

2001 = Pramibére &oile.

JEAN BARDET EN SIX DATES ;

1959 . Rencontre avee Saphie & Londres,

1968 Promidre affaire; un restanrant :;:ul.lnar i Maintenan:

1970 + Yapprands fa riguaur dans ma deuxieme affaire a Nantes,
1971 ; ﬂu'u'EI'TLLI'E ﬂl Ehﬂmpumin

1981« e commence & v des !E'.'rﬂL Je basss comme in’
chigmn:

1882 ; Installation s Tours:

Ga fail sens. Bardet parle @« Stéphane a raison, 11 ne Bl pas
avoir peur. Bien st fel, le rmgont de homard est lonjours surla
carte, potir tassurer ! Mais i1 faotse meéfier duimythe en cuisine,
des plats mythigues, des incontournibles. NMon pintadiea en
hachis Parmentier avee des mis de vean, foie gris ef cuisse de
pariticle, la salade de homards Je ne pens plus les supporter !
Cin ne doit pasyenic dans un restaurant pour manger quelgue
chose de possessif. Mais pour joner senrichir ! Lantre jour,
jai prix un:conp desang ef {'mvird lesris de veau ! = Rire col-
lectit devant la'conviction joviale, ke gofil de Peffet et du maot i
forte teneur énergétiue b puis; don conp, dun seul, dans
cethe vaste cnisine tonrangelle animée malgeé un lendeimain
de féte, 1ot se tail, loive |7Lu_'u A ame forme datention, de
concentrmtion sir un senl et unique point de la pitee. Tous
les regards convergent vers le fournean ol Garrade officie, a
TEPITS SE5 ITATTUEs, en'inn elind'eed], dany le silenee; eamme il
e ivait famais quitte, [abard, des eylindres dananas of des
salsifis doeoté dunilel de matjes. Puis des cenls quion poche,
des oeufs quion enrobe, quon frit. Un jaune extirpé & laide
dune senmgue; remplocé enpairtic parun boullon de homard.
Autair, une émulsion kntense d héliantis: Silence. El Bardel
qui parle :w (st tres fort. Avee ce genre de plats; foréément,
on entre dans le doute. = %

FEn 20040, Jean Bardet it i une des-journau podr une histoire
d'intitulés de cartes neg correspandant pas: i la realite des produits
en cuising. |l ful, par la suile, bianchi en grande partie par 1a justice
mais le guide Michelin lul retira; pendant yn an, ses deux dloiles,
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