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Gastronomie

UISINE DE FETE
avec Philippe Guignard

Philippe Guignard multiplie les talents. Non content de diriger trois établissements a Orbe,
La Bréguettaz et au Brassus, voici gu’il publie un ouvrage dans lequel il confie ses secrets.

our féter la sortie de son ouvrage dans les

locaux de son éditeur, Philippe Guignard
arborait une veste immaculée, frappée a son
nom. Visiblement plus a l'aise au milieu de
ses casseroles que dans une réception offi-
cielle. «C'est un gros moment d'émotion!»,
avouait-il en découvrant I'imposant bouquin
dans lequel il dévoile ses secrets.

Dans cet ouvrage richement illustré par
le photographe Pierre-Michel Delessert,
priorité a été donnée aux recettes simples,
aisément réalisables par les ménageres. «l|
faut que ce soit comme le livre, simple,
beau et bon, dit Philippe Guignard. )'ai tou-
jours eu du plaisir a découvrir des recettes,
dans les livres de cuisine. Je souhaite que
les lecteurs en aient autant avec celui-ci.»

L'équipe qui a réalisé ce livre a travaillé
durant toute une année. L'ouvrage est

54 Décembre 2005

d'ailleurs concu en huit chapitres autour du
theme de la féte. La féte des beaux jours, la
féte de I'automne, la féte de I'hiver, mais
aussi la féte des épices ou la féte des mers.
Prés de cent cinquante recettes ont été éla-
borées par le chef a l'intention des gour-
mets, amateurs de bonne chére. Certaines
sont trés simples, comme la tomate a la sa-
lade de pommes de terre, d'autres plus so-
phistiquées, comme les ravioles de saint-
pierre au basilic.

C'est évidemment au chapitre des des-
serts que Philippe Guignard donne toute la

Tagliatelles aux

Ingrédients: 100 g de truffes fraiches en
julienne, 1 dI de jus de truffe, 500 g de fari-
ne fleur, 3,5 dl de jaunes d'ceuf, 1,5 dl
d'eau, 1 pincée de sel, 1 pointe de safran
en poudre, 1 cs d'huile d'olive.

Sauce: 5 dl de creme a 35%, 3 dI de fond
de volaille, 1 dl de porto, 50 g de beurre,
4 brins de cerfeuil.

Préparation: (tagliatelles) 2 h avant le
service. Mélanger les ingrédients, farine,
eau, jaunes d’ceuf, sel et safran. Pétrir, lais-
ser reposer en boule au frais apres avoir
emballé la pate d'un film alimentaire pour
éviter le dessechement. Abaisser la pate et
découper en lanieres. Plonger les tagliatel-
les dans de I'eau salée additionnée d'huile
d'olive. Laisser cuire 2 min, égoutter.
Sauce: réduire le porto et le fond de vo-
laille de moitié, incorporer la creme. Rédui-
re encore de moitié. Rectifier |'assaisonne-
ment, réserver.

Finition et dressage: tiédir la julienne de
truffes au beurre. Ajouter une noix de beur-

mesure de son talent. L'énoncé des recettes
suffit a faire venir I'eau a la bouche: «Mi-
roir d'or aux deux chocolats, arabesque
d'ananas et créme coco, mangue caraméli-
sée aux cinq poivres...» On en passe et des
meilleures.
Pour votre plaisir, nous avons choisi qua-
tre recettes de féte simples a réaliser.
J-R.P.

1)) A lire: Féte-le vous-méme,
recettes et menus sucrés-salés,
Philippe Guignard, Editions Favre.

truffes fraiches

Pour 4 personnes

re a la sauce. Incorporer le jus de truffes,
chauffer, passer au mixeur et dresser |'é-
mulsion mousseuse obtenue tout autour
des tagliatelles. Parsemer la julienne de
truffes, décorer de cerfeuil.



Filet de beeuf en crotite

&

Photos: Pierre-Michel Delessert

Macaron framboisé

et creme pistache

Ingrédients: 1 cc de confiture de fram-
boise, 75 g de poudre d’amande, 110 g
de sucre glace, 50 g de blanc d'ceuf,
12 g de sucre, coulis de framboise, sau-
ce pistache, créme vanille, 20 g de pate
de pistache (commerce), 200 g de fram-
boises, menthe fraiche et chocolats di-
vers.

Préparation: monter les blancs en nei-
ge avec le sucre. Mélanger la poudre
d'amande et le sucre glace. Ajouter les
blancs en neige et la confiture. Dresser

Pour 4 personnes

cette masse en palais sur une feuille de
papier de cuisson. Mettre au four pré-
chauffé a 180 degrés durant 15 a 20 min.
Surveiller la cuisson. Mélanger la creme
vanille et la pate de pistache.
Dressage: déposer un macaron, le re-
couvrir de créme pistache et quelques
framboises, puis recouvrir d'un second
macaron. Napper de cordons de sauce
pistache et de coulis de framboise. Dé-
corer de chocolats et de feuilles de
menthe.

Gastronomie

Pour 4 personnes

Ingrédients: 200 g de pate feuilletée +
60 g de pate pour le décor, 2 jaunes d'ceuf,
200 g de duxelles de champignons hachés,
étuvés au beurre avec de I'oignon et de |'é-
chalote émincés, 500 g de filet de boeuf
paré, 100 g de cornes d'abondance sautées
au beurre, 36 pieces de légumes tournés
(carotte, rave, courgette), 50 g de beurre,
3 dI de sauce au pinot noir, 50 g de beurre,
sel et poivre.

Préparation: la veille, poéler le beeuf as-
saisonné sur toutes les faces et laisser re-
poser au froid. Le jour méme: abaisser la
pate, étaler les duxelles de champignons
sur la pate en laissant une bande de 3 cm.
Rouler le filet dans la pate et coller a I'eau.
Dorer au jaune d'ceuf. Disposer la pate du
décor, I'appliquer sur la premiére pate do-
rée. Redorer au jaune d'ceuf et laisser repo-
ser au frais 15 min. Dorer a nouveau. Pré-
chauffer le four a 220 degrés et cuire 20 min.
Cuire les légumes a |'eau salée, les passer a
la poéle au beurre, assaisonner et réserver.
Chauffer la sauce au pinot noir, incorporer
le beurre, rectifier Iassaisonnement. Chauf-
fer les cornes d'abondance.

Finition et dressage: dresser le filet en
croQte sur le plat de service, présenter puis
trancher. Servir les légumes, les cornes d'a-
bondance et la sauce. Accompagner d'un
gratin dauphinois ou de pommes boulan-
géres.
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