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Gastronomie

Pierre-Michel Delessert

Criscl, le magicien toqueé

La salle principale du restaurant du Cerf,

a Cossonay, offre un cadre idéal pour

déguster les recettes concoctées avec passion,
amour et finesse par Carlo Crisci.

Généralement, on se rend chez Crisci
pour les grandes occasions. Deux étoi-
les au Guide Michelin et 18 au GaultMillau,
cela situe la valeur du chef. Un repas au
restaurant du Cerf représente une féte pour
les yeux et pour les papilles. Pour les yeux
d'abord: chaque plat est un véritable ta-
bleau abstrait, présenté non pas sur une
assiette traditionnelle, mais sur une piéece
de céramique créée spécialement.

Autre curiosité qui ravira les gourmets,
les traditionnelles sauces sont bannies,
avantageusement remplacées par des jus,
des infusions et des réductions légeres
comme des bulles de savon.

Il faut prendre son temps, pour déguster
les recettes du chef; les admirer d'abord,
s'en imprégner et humer le fumet original
qui monte au nez. Puis, de la pointe d'une
fourchette, godter, par petites touches, tous
les ingrédients proposés dans |'assiette. Un
soupcon de jus, une minuscule bouchée de

légume, un dé de pois-
son ou de viande. L'exer-
cice consiste a reconnai-
tre, entre chaque bouchée,
les ingrédients qui com-
posent I'entrée, le plat
principal ou le dessert.

Chez Crisci, les glou-
tons seront frustrés. Ou
alors, ils apprendront,
patiemment, l'art de
bien manger, de dégus-
ter, en mettant tous les
sens en alerte. L'exercice
n'est pas facile au début, mais, petit a petit,
toute la saveur d'un mets s'insinue en fai-
sant intervenir les cinq sens. La décoration
pour les yeux, le fumet pour le nez, la
consistance pour le go(t, le cliquetis des
services pour I'ouie et — méme si cela n'est
pas trés élégant — un peu de jus au bout
des doigts pour le toucher.

Aprés Roland Pierroz, Philippe Rochat,
Gérard Rabaey, Philippe Guignard et Philippe
Chevrier, Carlo Crisci publie son livre de re-
cettes. Il est certainement |'un des plus ré-
ussis de la collection des grands chefs ro-
mands. JR.P.

»») Carlo Crisci, Equilibre, Editions Favre.

RECETTE POUR 4 PERSONNES\

FILET DE ROUGET A LHUILE D

E LIERRE

5 6 Janvier 2007

|

Aprés les excés des Fétes de
fin d’année, nous vous propo-
sons une recette légeére et par-
fumée, tirée de l'ouvrage de
Carlo Crisci.

Ingrédients: 4 filets de rouget,
1 échalote, 30 g de pignons, 0,5 dl
d'huile d'olive, 1 bouquet de lierre
terrestre (60 feuilles). Sauce: 1 dl
de vin blanc, 1 échalote ciselée,
1 dl de fumet de rouget, 1-2 feuilles
d‘ail des ours, 0,3 dl d'huile d'oli-
ve, quelques gouttes de verjus, un
filet d'huile de lierre terrestre,
fleur de sel, poivre noir du moulin.
Préparation: retirer les arétes a
I'aide d'une pince. Emballer I'é-

chalote dans une feuille d'alu et
confire env. 1 h '/ au four a 200
degrés. Mixer avec les pignons et
I'huile d'olive. Saler, poivrer et en
tartiner la peau des rougets. Re-
couvrir de quelques feuilles de
lierre terrestre. Sauce: ciseler le
reste de feuilles de lierre terrestre.
Réduire le vin blanc avec I'échalote
ciselée. Ajouter le fumet. Réduire
de moitié, ajouter le lierre ciselé
puis l'ail des ours. Mixer avec
I'huile d'olive, saler, poivrer et
ajouter quelques gouttes de ver-
jus. Cuisson: rotir les rougets coté
peau. Assaisonner, puis servir avec
un filet d’huile de lierre terrestre.
Bon appétit!
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