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les recettes de Gilles le Gallgs

TARTARE DE TOMATES ANCIENNES

Les recettes de Gilles le Galles

DORADE FARCIE, EGLEFIN ET BULOTS

« Avec des accenis exoliques, voici une version irés différente

Préparation : 30 mn
Culsson : 5bmn
Pour 4 personnes

4 dorades en filets
200 g de riz blanc
5 belles tomates
100 g d'avbergine
1 cignon

3 gousses d'ail
Thym

Lourier

Kari goss [mélange
braton au curry)
Huile d'clive

Sel, poivre

LA FARCE

100 g de bulots

80 g de filet d'églefin
50 g de persil

1 gousse d'ail

20 g de noix torréfides

Aromates (thym,

romarin, cumin, louriar)

Huile d'olive

Paivre

de la dorade radiionnelle. »

1. PLONGEZ les bulots dans de |'eau aromatisée
|sel, poivre, thym, romarin, cumin, laurier) et faites
cuire 20mn. Laissez refroidir dans le bouillon,

2. FAITES CUIRE le riz pendant 18 mn dans 11 d'sau
bovillante solée.

3, MONDEZ les tomates et taillezles en pefits dés,
Récupérez les pépins pour faire une émulsion,

4. EMINCEZ |'oignon, Faites-en revenir la moitié
avec |'ail dans un peu d'huile d'clive. Ajoutez les dés
de tomate, du thym et une feville de lourier. Laissez
cuire 10mn. Prélevez le jus de cuisson et réservez.
5, EPLUCHEZ 'cubergine et taillez-la en petits dés.
Faites-les revenir avec le reste de I'cignon dans un
peu d'huile d'olive, puis mélangez avec les tomates.
6. MIXEZ le jus et les pépins de tomate, gjoutez
1cuil. & café de kari goss, versez cette émulsion
dans le mélange de légumes et ossaisonnez.

7. PREPAREZ LA FARCE, Décortiquez les bulots

et hachezles. Taillez le filet d'églefin en julienne.
Hachez le persil, l'ail et les noix. Mélangez le tout
avec | ¢l d'huile d'olive et poivrez.

8. DEPOSEZ un quart de lo farce sur un filet de
dorade, assoisonnez et recouvrez d'un second
filet. Répétez I'opération et enfournez dans un

plat beurré 6 mn @ 180 °C (th. &), Servez les filets
aussitdt avec le riz et les légumes.

esriches.cuisive | LOL O E

« Une enlrée qui évoque lafindel'été... »

Préparation : 20 mn
Repos: 20mn
Pasde cuissan

Pour 4 personnas

5 tomates anciennes
(Green Zebra, noire
de Crimée, coaur-
de-beeuf, Lemon
Boy, cornue des
Andes, onanas...)

1 pomelo

2 échalotes

1 petite gousse d'ail
1 cuil. & soupe

de coriandre ciselée
1 cuil. & soupe

de persil ciselé

1 cuil. & soupe

de basilic ciselé
Huile d'olive

Sel de céleri

Poivre

POUR SERVIR
Fleurs comestibles
(blevet, calendula,
copucine...)

1. TRACEZ une croix au niveau de la fige des
tomates. Plongezles 5 secondes dans de |'ecu
bouillante, puis possez-les sous l'eau froide,
pelez-les et coupez-les en deux. Retirez les pépins
el réservez-les.

2. TAILLEZ les tomates en pefits dés. Laissez-les
s'egoutter pendant 20 mn ou frais au-dessus

d'un saladier pour récupérer leur eau.

3. PELEZ |e pomelo et hachez sa chair.

4. EMINCEZ les échalotes. Ecrasez |'ail.

5. MELANGEZ les dés de tomates, lo chair de
pomelo, les échalotes émincées, la gousse d'ail
écrasée ef les herbes ciselées. Assoisonnez d'huile
d'olive, de sel de céleri et de poivre.

4. MIXEZ les pépins et I'eau de tomate pour obtenir
une émulsion, Assaisonnez légérement.

7. DRESSEZ le tortare avec un peu d'émulsion dans
les assiettes. Décorez de quelques herbes fraiches
et de fleurs comestibles,
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les recettes de Gilles le Gallés

TABOULE DE SARRASIN

« Préparé comme une semoule, & ['huile d'olive,
lesarrasin est délicieux. »

Les recettes de Gilles Le Galles

TARTE TATIN DE FRUITS DE SAISON

« Un dessert qui s'adapte & chaque saison.
Il est encore meilleur avec des fruits pochés la vellle. »

Préparation : 30 min
Cuisson : 20 mn
Pour 4 personnes

1. PREPAREZ LA PATE. Mélangez la farine,
le sucre semoule, la levure, la fleur de sel,
la poudre d'amondes, I'huile d'olive et 10cl d'ecu.

Prépanation : 20 ma
Cuisson | 25 mn
Pour 4 parscnnes

1. FAITES CHAUFFER le bouillen de légumes.
Lorsqu'il est trés chaud, versez-y le sarrasin en plule,
puis loissez-le fremper 10 mn hors du feu. Remettez-le

LA PATE Abaissez finement la pate sur du popier sulfurisé, 320 g de sarrosin & cuire 7 & 8 mn, égouttez-le en réservant
450 g de farine ! découpez quatre disques avec un emporte-piéce l.5]| de bouillon le bouillon de cuisson et laissez-le refroidir.
400 g desucre semoule oy s cyire au four préchauffé @ 165 °C (th, 5-6) delégurss Prélevez-en 50 g el réduisez le reste en purée.
40 g de levure 2 concombres i i i
15 g de fleur de sel pendant 10 mn, Saupoudrez de sucre glace 2 caraHes 2, EPLUCHEZ et taillez en fine bruncise les
150 g de poudre et passez 3 mn sous le gril pour caraméliser. el concombres, les carottes, le novel et e fenouil.
d'emandes 2. PREPAREZ LES FRUITS. Pochez les abricots 1 fenouil Epluchez et hachez les cignans.
15 cl d'huile d'olive dans 25¢l d'eau avec 25 g de romarinet 25g 2 oignons 3. FAITES CUIRE séparément chaque brunoise de
20 g de sucre gloce de sucre. Pochez les nectarines dans 25 cl 1 cuil. & soupe légumes pendant 1 mn dans le bouillon de sarrasin,
d 25 g de verveine o1 25 g d a1 Assaisonnezles individuellement de sel et de poi
LES FRUITS eau avec 25 g de verveine et 25 g de sucre. Y cull. & soupe ssaisonnez-les individuellement de sel et de poivre.
100 g d'abricots 3. PREPAREZ FE CREMEUX. Fa:ites bouiflir le lait s cariandee ciialén Arrosez d'un fiE‘BI d'hulle d’oiilve.
50 g de nectarines avec la verveine. Fouettez les jounes d'ceuf avec 1 cuil. & soupe 4, SALEZ et poivrez le sarrasin selon votre golit
50 g de sucre le sucre et la fecule, puis incorporez le lait chaud. d'aneth cisalé dans un soladier, Ajoutez les bruncises de legumes,
25 g de romarin frais Versez dans une casserole et faites cuire 4 5 mn Huils d'clive, sel, poivie  |es oignons hachés et les herbes ciselées. Liez le tout
Fzriigh? bt i jusqu'as ce que le mélange épaississe. Fouettez POUR SERVIR avec la purée de sarrasin.
la créme liquide et ojoutez-la au crémeux refroidi. Fleurs comestiblas 5. DRESSEZ le taboulé dans les assiettes, parsemé
LE CREMELIX 4. DRESSEZ un disque de pale dans les assiettes, (blevet, calendulo..) de quelques herbes ef fleurs comestibles.
20 cl de lait el gamissez-le d'abricols el de nectarines
25 g verveine fraiche pochés. Déposez quelques touches de crémeux
:6“;':: :'::f sur le caté. De'icorez de Fmtnboises et de feuilles GILLES LE GALLES, formé par Gilbert Le Coze et Bernard
20 g de Fécule de menthe fraiche (facultatif) Loiseau, est le chef du restourant Les Jardins Sauvages

12,5 cl de créme
liquide entiere

de I'Eco-Hétel Spa Yves Rocher. Ce Breton promeut
une cuisine végétale, locavore et de saison. La Grée
des Landes, Cournon, 56200 La Gacilly. Tél, : 02 99 08 50 50.
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