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DECEMBRE 2017

CUISINE

Magique, la
meringue
sans ceuf...

n ignore géné-

ralement que

l'eau de cuis-
son des pois chiches
est aussi bourrée de
vertus. Riche en pro-
téines, le liquide
gluant des conserves se
préte a la plupart des
usages du blanc d’ceuf
et se monte de méme
au Dbatteur: merin-
gues, iles flottantes ou
mayo. Un bémol? Pour
une texture ferme, il
faut parfois ruser, par

Magnus est grand,
son gravlax aussi

Ou comment réussir le plat phare de la cuisine suédoise grace a
un bon fournisseur et au meilleur chef nordique.

ravlax? Pour les Fétes, on reléve le | peau pour la tenue. Et on en vient a notre
défi du plat emblématique gravlax, mot suédois signifiant
de nos cousins Vikings a «enterrer»... La recette pri-
base de saumon. Avec l’aide mitive consistait a enter-
de deux experts: Magnus Ter un saumon saumuré
Nilsson, le plus grand pour qu’il fermente;
des chefs nordiques*, elle évolue deés le XVIII®

et Dominique Lucas
(photo du haut), impor-
tateur avisé de pro-
duits de la mer.

On commence par
choisir son saumon:
sauvage ou d’élevage? Le

pour aboutir a moult
variantes, mais deux
constantes: le poivre
blanc et I’aneth.
Magnus  Nilsson

compte 1 kilo de filets
écaillés, mais avec la

peau, pour 4 cuilléres
a soupe de sel, 4 cuilleres
a soupe de sucre, 20 grains de
poivre concassé, 1 bouquet
d’aneth frais. Bien masser
la chair avec la marinade
pour l’enrober compleé-
tement et la placer
dans un sac plastique,
| sous un poids, au
frigo. Laisser reposer
24 heures, avant d’éli-
miner le sel, puis
oublier 24 heures en-
core pour que la chair
respire. Et avec ¢a? Des
pommes de terre en robe et
une créme a ’aneth...
VERONIQUE ZBINDEN

premier représente moins
de 5% des ventes et sa sai-
son, c’est I’été... Quant a l’ori-
gine, la Norvége assure plus de
la moitié de la production
mondiale (1,3 million de
tonnes). Avec son cahier
descharges exigeant, le
saumon écossais label
rouge est une bonne
piste. De méme que
d’autres microproduc-
tions, de I'Irlande aux
Cotes-d’Armor.

La question prin-
cipale tient pour Domi-
nique a la fraicheur: «Bril-
lant, ferme, il doit sentir les
embruns, plutét que les algues a
marée basse...» Et la taille? Idéalement,
un costaud de 3 a 4 kilos entier. La-dessus, | *La cuisine des pays nordiques,
on fait écailler la béte, mais on garde la | Editions Phaidon.

exemple en ajoutant
un peu de fécule. Pour
100g de jus, on ajoute
peu a peu 100 g de sucre
glace en continuant
de battre, on passe en
poche a douille et hop
au four tiéde!

VIE, MORT ET RESURRECTION DE LA BUCHE

Depuis I'invention de la biiche, vers
1830, la recette classique — génoise

+ créme au beurre — avait peu varié.
C’était avant I'avénement des stars
nommées Hermé ou Michalak, qui usent
désormais du gras et du sucre avec une
parcimonie cistercienne. La collection
2017 de biiches des pdatissiers genevois
s'inscrit dans la méme ligne. Légéreté,

architecture, textures... La forme? Une
boule de neige, le Mont-Fuji, la ban-
quise. Le fond? Adieu créme au beurre,
bonjour mousses, agrumes, sorbets. Des
parfums de fruits rouges, de citron me-
ringué ou des bilches vraiment givrées
avec sorbets yuzu et mangue pour les
orfévres de Plainpalais Christophe et
Pilar Berger.
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bez, Miuda_21, Laurence Rasti et Alain Germond

czarny._|
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