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LIFESTYLEC(uisine

OURMANDE

OE NATUIRE

C’EST SON REFUGE SECRET, UN HAVRE QU’ELLE SAVOURE EN FAMILLE.
A LA GREE DES LANDES, L' ECO-HOTEL-SPA YVES ROCHER OU

GILLES LE GALLES, CHEF DES JARDINS SAUVAGES, EST DEVENU UN AMI,
MELANIE LAURENT PRATIQUE L'EcOLOGIE DUBONHEUR, RECETTES.

PAR ISABELLE GIRARD PHOTOS VALERIE LHOMME ET GIACOMO BRETZEL REALISATION EMMANUELLE EYMERY

PHOTOS GLACOMO BRETIEL ET VALERIE LHOMME. ASSIETTE ET GOUPELLE, MARGOT LHOMME



TARTARE DE CAROTTES AUX AGRUMES

POUR 4 PERSOMNNES. TRES FACILE, PREPARATION : 20 MINUTES. CUISSON ; 30 MINUTES.

» & jeunes caroties fanes « 280 g de caroftes « 2 échalotes 2 gousses d'ail » 1 litre de bouillon d'herbes
» 20 g d'oignons « %2 pomelo « 1 orange « huile d'olive » sel, poivre.

Brosser [cs jeuncs caroties, les couperdans le sens de la longueur en gardant les lanes. 1.es blanchir,
puis les refroidir, Culre 160 g de carottes coupées grossicrement dans 50 ¢l de bouillon. puis les
coraser pour obienir une purde a consistance ¢paisse. Faire revenir dans un pewd huile d olive
Foignon ciseld avec | gousse d'ail écrasée. Ajouter les caroties restantes cou pes on brunoise, puis
lebouillon restant. Laissercuire doucement 3 couvert. Conserver les carolies l¢girement croguan
les. Déailler les suprémes de l'orange et du pomelo. Mélanger la brunoise de caroties, | ¢chalote
ciselée. les suprémes dagrumes hachds grossicrement et la moitic de la purcée de caroties, Au
moment de servir, faire revenir Uéchalote ciselée, I'all ¢orase restant et les jeuncs caroiies dans de
Fhuile d’olive. Assaisonner. Disposer dans chaque assietie une quenclle de purdéede carolies., sur
monier d’une cuillerée de tartare de carottes et de quelgues jeunes carofies.

& ASTUCE
VOUS POUVEZ
AJOUTER

A LA PUREE

DE CAROTTES
UN COULIS

D' AGRUMES
ETDECORER
LES ASSIETTES
AVEC DES FLEURS
DECALENDULA
ETDES BLEUETS,




LIFESTYLECUisine

ARAD ISTE. MELANIE LAURENT I'a décou-
a LaGrée des Landes, un éco-hdtel ouvert
009 par Jacques Rocher juste au-dessus du vil-
de La Gacilly, digils le Morbihan, 1a méme oil son
- Yves imagina 1959 ses premiéres pommades
aril 2ol e 5 étend a perte de vue, val

ves couleurs a Vuillard, colorée
au printemps de champs de genéts, de glycines nais-
santes, de marronniers en fleur, qui cédent la place
aux coquelicots, marguerites et bleuets de I'été. Rien
n'entrave le regard, ne perturbe la sieste, ne pollue
I'idée que I'on peut se faire du bonheur. « Voila pour

quoi j'aime cet endroit. Cest le dépaysement total, le
silence, la contemplation. Il régne icl une forme de
pureté qui permet d'évacuer la farigue, les angoisses,
le stress =, explique la comédienne Mélanie Laurent.
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BELLE COMPLICITE enire Gilles
Le Gallés, le chef des Jordins

Souvoges, le restourant de
I'Eco-Hbtel-Spa Yves Rocher,

et Mélanie Laurent, qui partegent
le méme engagement pour une
cuisine bio el locovore. L'octrice-
réalisatrice nhésite pas &

8'y essOyer quprés de $on ami.

Des gu'elle peut s'échapper de ses tournages et de sa
vie d'artiste, c'est ici, dans cet hétel qu’elle vient se
reposer avec son clan, son frére, qui est aussi son
agent, sa mére (« gui est woujours la pour moi »), son
compagnon, et bien str Léo, lear petit garcon, Assis
dans I'herbe, Léo regarde un escargot grimper sur
une feuille, $a grand - mére entonne une chanson.
« Sur le plancher une araignée se tricotait des bottes
et un limacon remettait sa culotte. » Le petit éclate de
rire. C'est alors que Gilles Le Gallés, chef du restau-
rant des lieux, Les Jardins Sauvages, et vieil ami de
Mélanie, surgit des cuisines, sérieux comme un pape,
avec une petite purée dressée dans un bol en terre
cuite couleur céladon. « Tum’en diras des nouvel
les =, dit-il au petit gargon. « Tu as mis quoidedans ? »
demande Mélanie curieuse. « Des courgettes etune p

PHOTOS GLACOMO BRETZEL ET vALERIE LHOMME



zmg de uaun-a umﬁm * 2 gousses d'ail -'m g de cerfeuil = 1 &chalote
nréma qu'ulda o 5el et polm = hulle d'alive.

Détailler 1es langoustines 60 5 tlau-«:'ll‘wmdc la Iimj.,ur. ur avecune Ia_mq:l.r.um, hante. Enlever
Ipoche de gravier sudla parln hatte de la téte a Baide d:u necuillere, retirer délicatement le
petil boyau noir als un platen fonte. faire wwnlr les demi langoustines cone coque avec un
flet ddhuilediolive. assaisonner de sel et (i('|}l’li'ﬁtl‘(." Déglacer avec le fumet de poisson, lorsgu'il
bout. incorporer le beurre de cerfedil. Ajomerun filet de créme liquide et Minir la cuisson au foura
L&D C (th. &) quelgues secondes.

& ASTUCE
ON PEUT REALISER
CETTE RECETTE

EN REMPLAGANT i
LE CERFEUIL

PAR DU PERSIL

OU DE LA CORIANDRE.
ETL ACCOMPAGHNER

DE CHIPS DE POMME

DE TERRE VITELOTTE.

T
|



I.II-'ES'I'YI.E{ umne

demi-rate écrasée alafourchette. Pas un gramme de
graisse. Tu sais bien que je suis anti-créme et anti

beurre. Tout, bien sir, vient du potager. = Le pota

ger ? Justement il est 13, a nos pieds, peigné comme
un jardin japonais. Quatre lopins tirés au cordeau
entourés d'un coté d'une barriére de bois, comme
dans les Hamptons, et de I'autre d'une rangée de
mini-menhirs. La, sur ce petit coteau, légérement en
pente pour mieux capter les rayons du soleil, pous-
sent le calendula, la verveine, plusieurs variétés de

80| madamericano

UN HAVRE DE PALX dons la
campagne brefonne ol Mélanie
Lourent gime se ressourcer .
décauvrir, au fil des saisons, il | '. |.-.|. y
les plantes du pologer. Mais !
surtout les fleurs SoUVDQes,
ingrédients fitiches de lo
cuising du chef, qui poussent
librement tout autour de "hitel.
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fraises, de magnifiquesartichauts, desnavets jaunes,
des oignons rouges. « Chez nous, lanature vaala
rencontre de la gastronomie, explique le chef. nous
ne servons que des légumes et des fruits de saison, et
uniquement des produits du terroir que l'on trouve a
moins de 40 kilométres a la ronde. » C'est ce qui
s'appelle de la gastronomie locavore, L'agneau bio
vient de Saint- Anne-d'Auray. les légumes quine
poussent pas dans le potager, de la région de Plume

lec et les fromages de Saint-Martin-sur-Oust. | 3
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SAINT-PIERRE DORE SUR LA PEAU, PESTO DU POTAGER

POUR 4 PERSOMMNES. FACILE. PREPARATION : 15 MINUTES. CUISSON : 20 MINUTES.

= 4 filets de saint-pierra » 40 g de roguette » 2 culllerées & soupe de pignons de pin » 30 g de parmesan
= 3 gousses d'ail « 1 coeur d'artichout 70 g d'échalotes « 1 bote d'oignons blancs « 2 bulbes de
fenouil =160 g de jeunes carottes =15 cl dhuile d'olive » 40 g de beurre demi-sel » mélange d'herbes
souvage = huile de nigelle.

Mixer dans un blender la roguette, les pignons. le parmesan. 1 gousse d’ail et 60 mil d haile d olive.
Reserver au frais. Découper le fenouil en petits cubes, faire blanchir. Ajouter les olgnons ouvens en
deux et faire une compotée avec un peu d”huile a feu dous, Taillerde lines lamelles dartichaut, les Faire
mariner avee 10 g d'échalotes ciselées. de Uhuile d'olive, du sel et du poivee. Brosser les carottes. Les
ddétailler dans le sensde lalongueur en gardant un peude fane, les blanchir, les refroidirel réserver. Au

| momentdeservir, fire revenir les caroties dans le beurre avec Uail restant éorascé et les cehalotes cise
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l¢ées. Falre dorer le saint - pierre ooré peau dans une sauteuse avec de Uhuile d'olive. Finir la cuisson a
lour chaud (180 C) durani quelgues secondes (lachair doil rester translucide). Servieles filets avec un
pew de pesto et les Iepumes, disposer dessus des herbes saus ages assaisonndées d huile de nigelle,

& ASTUCE
AJOUTER
2GLAGONS
auAND
VOUS MIXEZ
LA ROGUETTE,
LES PIGNONS,
LE PARMESAM
ET L'HUILE,
CELA PERMET
DEGARDER
UME COULEUR
BIEMN VERTE A
VOTRE PESTO.
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IS TRES ATTACHEE A CE RESP ]

1T, DES SAISONS, DE LA NATURE, L. émlngle
r moi, est un truc de bon sens. Comme 1'est la gas
nomie locavore, qui crée des emplois dans une
jon, préserve les savoir-faire et donc les valeurs.
st une chaine vertueuse gui fait du bien. Flaubert
it qu'il faut bien penser pour bien écrire. Je crois
'il faut bien penser aussi pour bien cuisiner ». Alors
iilles passe son temps a réfléchir en se promenant
dans la forét et dans les champs pour imaginer des
mélanges d'odeurs et de saveurs. Le cuisinier a éleveé
la notion d'amuse-bouche au rang d'expérience
mystigue, oil chague bouchée estune découverte de
texture et de saveur. « Le quotidien est un défi. Je
concasse des tomates, je fais des bouillons d’échalote
et d'ail pour faire cuire mes poissons, je me demande
si le carrelet va avec des champignons bruns, 1a lotte
avec du jus de poivron ou des fanes de navet, et siun
coulis de poireaux peut s'assortir a une brandade =, Et
le soir, avant de s’endormir, il relit inlassablement
« la Recherche » et pense a Frangoise, la cuisiniére
des parents du narrateur, dont les menus aussi refle-
taient le rvthme des saisons. B

82| madamencaro

UNE CABANE DANS LES ARBRES abrite une suite
durant I"hiver et devient un liey mogique pour
des s0ins an 616, La piscine couverte est traitée par UY
pour minimiser la teneur en chiore de 'eau,
entidremnent recyclée. Le potager est a la fois un jardin
pédagogique ef una senfinedle qui permet de savoir
quand les |égumes sont mirs dans la réglon.

U\ HOTEL 100% GRE I,J'\

29 CHAMBRES, UNE PISCINE,
UN SPA, DES ACTIVITES DE BIEN-ETREET
UN RESTAURANT CERTIFIE BIOLOGIQUE,
LES JARDINS SAUVAGES.. TOUT A ETE CONGU,
A LA GREE DES LANDES, DANS LE RESPECT
DE LA NATURE ET DE L'ENVIRONNEMENT.
DES FCLAIRAGES A BASSE CONSOMMATION,
DE L'EAU FILTREE NATURELLEMENT
PAR LES ROSEAUX, DES PANNEAUX SOLAIRES,
DU CHAUFFAGE AU BOIS, DES COULEURS
NATURELLES, ET SURTOUT UNE ATTITUDE
ETHIQUE. LA FONDATION YVES ROCHER
INSTITUT DE FRANCE §'EST ENGAGEE
A PLANTER 50 MILLIONS Y ARBRES
D'ICI 2015 DANS LE CADRE DE L'OPERATION
« PLANTONS POUR LA PLANETE ».
POUR UNE NUIT PASSEE A L'HOTEL,
UN ARBRE EST PLANTE DANS LE MONDE.

v www. logreedeslondes.com

® PLUS DE RECETTES SUR .
WWW LEFIGARO.FR/MADAME

PHIOTONS VALERE LMOMME



DECREPES AUX FRAISES

POUR 8 PERSONNES, FAGILE. PREPARATION.: CUISSON ; 30 MINUTES, 7] © ASTUCE

e 11 de lait » 600 g de fraises » 3 jounes *amm-mimhnnw&nﬁum .,SE"W"O"NE“
~semoule « 1 gousse de vonille = 40 g de beurre = 1 cuillerée & cofé d"egu-de-vie de pomme 50 g de JSTILLANT
sucre glace » sel fin. vy L

Laisser infuser la gousse de vanille fiendue dans 30 ¢l de fait bouillant. Faire blanchir les jauncs
dweuls avee 100 g de sucre, ajouler I(?Edf: farine, verser dessus la moitic du lait vanille. melan
gerel remettre letwut dans la casseroke. portera cbullition 3 minuies sans cesser derémoee. Ver
ser lacréme dans un plaget Blmer au contact. Reéserver au (rais. Ajouter 200 geeTraises hachces
dans lacréme aprés refiidissemeniskaire une pate acrépesavec la farine, lesucre, les ceafs et le
lait restants. et ungpineée de sel. \jouter Lead” de vie et le beurre fondu, |aisser Feposer
| heure. Mixer 2 ises avee S0 g desucre glace afin d’oblenir un coulls, Cuire ks crépes.
iller a I, mporie piece. Monter le millefeuille en alternani une crépe el une
o me, l’msmlu avec lecoulis.quelgues Meaises coupées ctune feuille de menthe,

|




