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La fine fleur
de la gastronomie

Le potager et le jardin sont @ la féte a la table
du jeune chef Fabien Manzoni. Ses plats séduisent d'abord
les yeux. Ef quand on goute, on reste sous le charme...

REALISATION VALERIE DucLOS. PHOTOS NATHALIE CARNET.

La Grée des Landes, sur les

hauteurs de La Gacilly, en

Bretagne, la nature est reine :

le potager, la cabane en bois,
les recettes du restaurant... CEco-Hotel
Spa Yves Rocher, cette ferme de beauté,
comme le nommait le fondateur de la
marque, est le lien idéal pour prendre
soin de soi. Une démarche que Ion
retrouve dans les assiettes du chef Fabien
Manzoni, 33 ans. Depuis plus d'un an
qu'il est installé derriere les fourneaux, il
veille a dénicher ses produits a 40 km au
maximum. Résultat, des recettes élégantes
et savoureuses ol régnent les 1égumes
du potager et les fleurs du jardin.

Gastronomique, bio
etlocavere, la cuisine
deFabigaManzoni
frouvédn bel éerin.
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Velouté frais
de rpetl ts pois

et sarrasin
Pour 4 personnes - Préparation : 20 min
Cuisson : de 40 a 50 min
*300 g de petits pois frais écossés « le jus de
172 citron « | cuil, & café de Maizena « 80 ¢l de
lait damande « 3 artichauts camus « 5 g d'agar-

agar « huile de nigelle « fleurs comestibles
= graines de sarrasin torréfiées « sel, poivre

Faites cuire les petits pois a l'anglaise
dans une casserole deau bouillante
salée pendant 10 min env. Egouttez-
les et faites-les refroidir dans un
bain deau glacée. Tournez les arti-
chauts camus. Faites-les cuire dans
une casserole deau avec le jus de
citron et la Maizena. Comptez de
30 a 40 min de cuisson selon la
taille. Prélevez les fonds et mixez-
les avec 30 ¢l de lait damande

b chaud et l'agar-agar. Passez au
chinois et mettez dans un siphon.
Mixez les petits pois rafraichis avec
le lait damande restant. Salez, poi-
vrez et passez au chinois. Servez le
velouté froid dans des bols, ajoutez

Lasagnes aux [égumes
et au curry

la mousse d’artichaut sur le dessus ngs 4 m@wiﬁzﬂ?ﬂmtlh‘;&;ﬂ?‘gﬂ ':s?d“': i o q
5 it il ivolle 500 g de farine « 2 ceufs + 2 jaunes * 400 g dépinards « | gousse d'ail | pointe de muscade
?)l ‘ ].uc.] qugﬁ ﬂ‘_)m}s_d hu’ll.lc‘ldlc) m,z‘,cllc‘ en poudre « 50 g de beurre doux « 60 g de Maizena « 50 cl de lait damande « 5 g de curry
LCOLELUE JICULS COIESIDICHE doux + 100 g de parmesan « 100 g de fenouil + 100 g de poireaux * 500 g de champignons de
de graines de sarrasin torréfices. Paris « 1 oignon « | carotte « 100 g de concentré de tomate « estragon « basilic » huile d'olive
« sel, poivre = 4 asperges blanches « fleurs comestibles « fenouil bronze

Réalisez une pate a ravioles au batteur avec la farine, les ceufs et les jaunes.
Ajoutez un peu deau pour obtenir une pate homogeéne mais ferme.

Faites cuire les épinards préalablement rincés dans de I'huile dolive avec

1 gousse d'ail en chemise jusqua ce qu'ils soient fondants. Salez, poivrez
et ajoutez une pointe de muscade. Egouttez la préparation et réservez.
Préparez une béchamel Faites fondre le beurre, ajoutez la Maizena, puis
incorporez le lait damande. Faites cuire 2 min a feu doux, ajoutez le
curry et le parmesan, puis rectifiez l'assaisonnement. Réservez. Réalisez
une brunoise de fenouil et de poireau. Faites-la suer a I'huile dolive, recti-
fiez l'assaisonnement et réservez. Passez les champignons nettoyés au
hachoir, puis loignon et la carotte épluchés. Faites suer le tout dans un
sautoir et ajoutez le concentré de tomate, un brin destragon et quelques
feuilles de basilic ciselées. Etalez la pate a ravioles trés finement, décou-
pez douze disques identiques et pochez-les a leau bouillante salée.
Procédez au montage des lasagnes en alternant une couche dépinards
avec de la béchamel recouverte d'un disque. Ajoutez des champignons
avec un peu de béchamel, puis recouvrez d'un disque. Terminez par le
mélange poireaux-fenouil avec de la béchamel et recouvrez d'un disque.
Décorez le dessus de tagliatelles d'asperges blanches crues, de fleurs
comestibles, d'un brin de fenouil et de disques croustillants (facultatif).
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tles suites, une cabane spa
visiteurs d'octabre G mai.

Turbot sauvage
et artichauts snackés

Pour 4 personnes - Préparation : 30 min - Cuisson : de 40 a 50 min
*50 g de féves écossées « 4 artichauts camus 400 g de filet de turbof « | cuil.

a café de Maizena « le jus de % citron « | jaune d'ceuf « | cuil. @ soupe d'huile d'oignon
» sel, poivre = | oignon « fleurs comestibles (facultatif)

Faites cuire les féves 45 s, égouttez-les et faites-les refroidir dans
un bol deau glacée. Epluchez-les et réservez au frais. Tournez
les artichauts. Faites-les cuire de 30 a 40 min selon la taille dans
de leau additionnée de jus de citron et de Maizena. Prélevez les
fonds et coupez-les en triangles. Sur feu vif, émulsionnez le
jaune dceuf et I'huile doignon pendant quelques minutes pour
réaliser un sabayon. Snackez le turbot, puis les artichauts. Dres-
sez le poisson avec les triangles d’artichaut, les feves, quelques
pétales de fleurs et le sabayon décoré d’'une lamelle doignon frit.
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Charlotte légere
a la frambose
et son sorbet

Pour 4 personnes - Préparation:1h
Cuisson : 15min-Repos:1h

* 3 blancs d'ceufs « 60 g de sucre en poudre
* 3 jaunes d'ceufs « 60 g de Maizena » 250 g
de purée de framboises « 15 g d'‘agar-agar
*300 g de créme Chantilly « 500 g de sirop
d'hibiscus * 200 g de framboises « 4 fraises
« 2 cuil. @ soupe d'amandes effilées « fleurs
comestibles « 4 sticks en chocolat

Réalisez les boudoirs Montez les
blancs en neige, ajoutez le sucre
en pluie et faites meringuer. Incor-
porez les jaunes et versez délica-
tement la Maizena. Déposez

la préparation sur une plaque

et enfournez pour 12 min env. a
160 °C (th. 5-6). Détaillez quatre
disques au diamétre des moules
demi-sphéres. Préparez la créme
Faites bouillir la purée de framboi-
ses, puis ajoutez 5 g d'agar-agar.
Laissez refroidir et ajoutez la créme
Chantilly. Versez cette créme

dans les moules en incorporant
les framboises fraiches. Recouvrez
chacun des moules d’'un boudoir
rond. Congelez lensemble durant
1 h. Pendant ce temps, réalisez

le glagage en mélangeant le sirop
d’hibiscus avec I'agar-agar restant.
Portez a ébullition et passez au
chinois. Démoulez les charlottes et
déposez-les sur une grille a patis-
serie. Coulez le sirop sur les demi-
sphéres encore gelées et réservez
au frais sur une assiette. Au
moment de servir, décorez d'une
fraise coupée en deux, d'amandes
- —— ' effilées dorées a la poéle, d’une
fleur comestible et d’'un stick

4‘-——- .
e ’ en chocolat (facultatif).

Les Jardins sauvages, Eco-Hbtel Spa Yves-Rocher, Cournon, 56200 La Gacilly, lagreedeslandes.com.
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