
Cuisine

Lafmefleur
de la gastronomie

Le potager et le jardin sont a la fete a la table

du jeune chef Fabien Manzoni. Ses plats seduisent d ’abord

les yeux. Et quand on goute, on reste sous le charme...
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A
La Gree des Landes, sur les

hauteurs de La Gacilly, en

Bretagne, la nature est reine :

le potager, la cabane en bois,

les recettes du restaurant. .. L’Eco-Hotel

Spa Yves Rocher, cette ferme de beaute,

comme le nommait le fondateur de la

marque, est le lieu ideal pour prendre

soin de soi. Une demarche que l’on

retrouve dans les assiettes du chef Fabien

Manzoni, 33 ans. Depuis plus dun an

qu’il est installe derriere les fourneaux, il

veille a denicher ses produits a 40 km au

maximum. Resultat, des recettes elegantes

et savoureuses ou regnent les legumes

du potager et les fleurs du jardin.

Tous droits de reproduction réservés

PAYS : France 

PAGE(S) : 34-37

SURFACE : 373 %

PERIODICITE : Hebdomadaire

DIFFUSION : 3162274

JOURNALISTE : Nathalie Carnet.

9 août 2020 - N°0809



Pour 4 personnes - Preparation : 20 min

Cuisson : de 40 a 50 min

• 300 g de petits pois frais ecosses • le jus de

1/2 citron • 1cuil. a cafe de MaTzena • 80 cl de

lait d'amande • 3 artichauts camus • 5 g d'agar

agar • huile de nigelle • fleurs comestibles

• graines de sarrasin torrefiees • sei, poivre

Veloute frais
depetits pois

et sarrasin

Faites cuire les petits pois a l’anglaise

dans une casserole deau bouillante

salee pendant 10 min env. Egouttez-

les et faites-les refroidir dans un

bain deau glacee. 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

faille. Prelevez les fonds et mixez-

les avec 30 cl de lait d ’amande

chaud et l’agar-agar. Passez au

cliinois et mettez dans un siphon.

Mixez les petits pois rafraichis avec

le lait d ’amande restant. Salez, poi-

vrez et passez au chinois. Servez le

veloute froid dans des bols, ajoutez

la mousse dartichaut’ sur le dessus

et quelques points d ’huile de nigelle.

Decorez de fleurs comestibles et

de graines de sarrasin torrefiees.

Pour 4 personnes - Preparation :1 h- Cuisson : 30 mln

• 500 g de farine • 2 oeufs + 2 jaunes • 400 g d'epinards • 1gousse d'ail • I pointe de muscade

en poudre • 50 g de beurre doux • 60 g de MaTzena • 50 cl de lait d'amande • 5 g de curry

doux • 100 g de parmesan • 100 g de fenouil • 100 g de poireaux • 500 g de champignons de

Paris • I oignon • 1carotte • 100 g de concentre de tomate • estragon • basilic • huile d'olive

• sei, poivre • 4 asperges blanches • fleurs comestibles • fenouil bronze

Realisez une pate a ravioles au batteur avec la farine, les ceufs et les jaunes.

Ajoutez un peu deau pour obtenir une pate homogene mais ferme.

Faites cuire les epinards prealablement rinces dans de l’huile d’olive avec

1 gousse d ’ail en chemise jusqu ’a ce qu ’ils soient fondants. Salez, poivrez

et ajoutez une pointe de muscade. Egouttez la preparation et reservez.

Preparez une bechamel Faites fondre le beurre, ajoutez la Maizena, puis

incorporez le lait d’amande. Faites cuire 2 min a feu doux, ajoutez le

curry et le parmesan, puis rectifiez l’assaisonnement. Reservez. Realisez

une brunoise de fenouil et de poireau. Faites-la suer a l’huile d ’olive, recti

fiez l’assaisonnement et reservez. Passez les champignons nettoyes au

hachoir, puis l ’oignon et la carotte epluches. Faites suer le tout dans un

sautoir et ajoutez le concentre de tomate, un brin d’estragon et quelques

feuilles de basilic ciselees. Etalez la pate a ravioles tres finement, decou-

pez douze disques identiques et pochez-les a l ’eau bouillante salee.

Procedez au montage des lasagnes en alternant une couche d ’epinards

avec de la bechamel recouverte d ’un disque. Ajoutez des champignons

avec un peu de bechamel, puis recouvrez d ’un disque. Terminez par le

melange poireaux-fenouil avec de la bechamel et recouvrez d’un disque.

Decorez 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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Cuisine

Turbot sauvage
et artichauts srtackes

Pour 4 personnes - Preparation : 30 min - Cuisson : de 40 a 50 min

• 50 g de feves ecossees • 4 artichauts camus • 400 g de filet de turbot • 1cuil.

a cafe de MaTzena • lejus de ’A citron • I jaune d'oeuf • 1 cuil. a soupe d ’huile d’oignon

• sei, poivre • 1oignon • fleurs comestibles (facultatif)

Faites cuire les feves 45 s, egouttez-les et faites-les refroidir dans

un bol deau glacee. Epluchez-les et reservez au frais. Tournez

les artichauts. Faites-les cuire de 30 a 40 min selon la faille dans

de l ’eau additionnee de jus de citron et de Maizena. Prelevez les

fonds et coupez-les en triangles. Sur feu vif, emulsionnez le

jaune d ’oeuf et l ’huile d’oignon pendant quelques minutes pour

realiser un sabayon. Snackez le turbot, puis les artichauts. Dres-

sez le poisson avec les triangles d’artichaut, les feves, quelques

petales de fleurs et le sabayon decore d ’une lamelle d ’oignon frit.

Outre les chambres etles suites, une cabane spa

perchee (ag.) attend les visiteurs d’octobre a mai.

Une flanerie dans le potager dome un apergu des

sources d ’inspiration du chef, au fil dessaisons.
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Pour 4 personnes - Preparation : I h

Cuisson : 15 min - Repos : 1h

• 3 blancs d'oeufs • 60 g de sucre en poudre

• 3 jaunes d'ceufs • 60 g de MaTzena • 250 g

de puree de framboises • 15g d'agar-agar

• 300 g de creme Chantilly • 500 g de sirop

d ’ hibiscus • 200 g de framboises • 4 fraises

• 2 cuil. a soupe d'amandes effilees • fleurs

comestibles • 4 sticks en chocolat

LesJardins sauvages, Eco-Hotel Spa Yves-Rocher, Cournon, 56200 La Gacilly, lagreedeslandes.com .

Charlotte legere
a laframboise
etson sorbet

Realisez les boudoirs Montez les

blancs en neige, ajoutez le sucre

en pluie et faites meringuer. Incor-

porez les jaunes et versez delica-

tement la Maizena. Deposez

la preparation sur une plaque

et enfournez pour 12 min env. a

160 °C (th. 5-6). Detaillez quatre

disques au diametre des moules

demi-spheres. Preparez la creme

Faites bouillir la puree de framboi-

ses, puis ajoutez 5 g d’agar-agar.

Laissez refroidir et ajoutez la creme

Chantilly. Versez cette creme

dans les moules en incorporant

les framboises fraiches. Recouvrez

chacun des moules d’un boudoir

rond. Congelez l’ensemble durant

1 h. Pendant ce temps, realisez

le glacage en melangeant le sirop

d ’hibiscus avec l ’agar-agar restant.

Portez a ebullition et passez au

chinois. Demoulez les charlottes et

deposez-les sur une grille a patis

serie. Coulez le sirop sur les demi-

spheres encore gelees et reservez

au frais sur une assiette. Au

moment de servir, decorez d’une

fraise coupee en deux, d ’amandes

effilees dorees a la poele, d ’une

fleur comestible et d’un stick

en chocolat (facultatif).
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