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Gosfronomie
Nouvel-An 2000

Menu proposé par Roland Pierroz

Plutét que d’aller passer un réveillon lointain
a des prix parfois surfaits, nombreux seront
ceux qui passeront chez eux celui de Pan
2000 avec quelques bons amis autour d’une
table conviviale.

Pour cette occasion exceptionnelle, Roland Pierroz, propriétaire du célebre
Rosalp a Verbier, chef de I'année en 1992, 19/20 et quatre toques rouges au
Gault et Millau, président des Relais & Chateaux suisses, a eu la gentillesse
de concevoir un superbe menu de féte pour les lecteurs du Messager Suis-
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se. Il vous offre le secret de ses recettes.

I .

verte d’un papier
film.

@ 2. Peler les
betteraves cuites,
coupez-les en
morceaux et pas-
sez-les a la cen-
trifugeuse, puis a
I’étamine. Mesu-
rez-en 2 fois 1 dl.
@ 3, Mettez dans
une petite casse-
role 1 dl de jus de
betterave, 2 c.s.
de vinaigre de vin
rouge et faites
réduire a 0,8 dl.
Gardez en atten-

Ingrédients pour 6 personnes

6 escalopes de foie gras de canard
de 70 g piéce

2 betteraves cuites

24 fleurs d’oignons (ou 24 tiges de
ciboulettes)

120 g d’oignons rouges

3 c.s. de vinaigre de vin rouge

50 g de beurre clarifié (facultatif)

50 g de beurre frais

2 grosses pommes de terre Bintje
(facultatif)

farine

sel et poivre du moulin.

MISE EN PLACE
@ 1. Conserver les escalopes de foie
gras au frigo, sur une assiette recou-

te.

@ 4. Pelez et émincez finement les
oignons, mettez-les en casserole avec
un dl de jus de betterave, 1 c.s. de
vinaigre, sel et poivre, et faites cuire a
feu moyen jusqu’a ce que les oignons
aient bu tout le jus de la betterave et
soient confits. Gardez en attente.

@ 5. Pour faire les grillages de
pomme de terre : pelez-les, coupez-
les a la mandoline dans le sens de la
longueur, puis chaque tranche en
longue julienne de 1 mm de large. |l
faudra ensuite, au dernier moment,
former 12 fois un grillage a I'aide de
ces batonnets, qui se collent tout
seuls une fois dans le beurre clarifié
chaud. Mais, plus simplement, on
peut tailler dans les pommes de terre

12 gaufrettes a I'aide de la mandoline
spéciale, voire méme supprimer com-
pletement cet élément décoratif a
base de pommes de terre.

CUISSON ET FINITIONS

@ 1. Réchauffez doucement le confit
d’oignon.

@ 2_Sivous avez prépare les grillages
de pommes de terre, faites fondre le
beurre clarifi€ dans une poéle antiad-
hésive, rangez les batonnets de
pommes de terre en en formant 12
grillages avec 6 batonnets dans un
sens et 6 dans I'autre. Faites dorer. Si
vous avez préparé des gaufrettes,
faites-les frire dans le beurre clarifié.
@ 3. Amenez a ébullition la sauce au
jus de betterave, liez-la a grand feu
en incorporant au fouet 50 g de
beurre frais. Assaisonnez en sel et
poivre du moulin et gardez au chaud.
@ 4. Blanchissez les fleurs d’oignon
a I'eau bouillante salée , donnez-leur
juste un bouillon et égouttez-les. (Si
vous utilisez des tiges de cibou-
lettes, pas besoin de les blanchir.)

@ 5. Assaisonnez les escalopes de
foie gras bien froides, farinez-les
|égérement et poélez-les a sec dans
une poéle antiadhésive trés chaude,
20 secondes de chaque coté.

PRESENTATION Rangez, le cas
échéant, I'escalope de foie gras sur-
montée de confit d’oignon entre
deux grillages de pommes de terre.
Déposez une cuillerée de sauce a
coté. Garnissez avec les fleurs d’oi-
gnon ou les brins de ciboulette de
I'autre coté. A volonté, ajoutez une
sommité de persil plat.

VINS SUGGERES Un Johannisberg
« Saint Martin » du domaine du
Mont d’Or ou un Sauternes léger.

©



e o . !

tez en ébullition, laissez
cuire une minute, retirez
du feu, assaisonnez et
laissez en attente.

@ 7. Raccourcissez
toutes les feuilles de poi-
reau a 10 cm et taillez-les
en longue julienne de 1
mm de large. Lavez,
egouttez et gardez-les
séparément en attente au
frais dans du papier film.
@ 8. Pelez la truffe, cou-

Ingrédients pour 4 personnes
8 langoustines entiéres
(grosses = format 9/12)

1/, carotte

1 oignon

3 tomates bien mares

1/, gousse d’ail

2 dl de vin blanc

2 dl de creme

40 g de truffe fraiche

2 feuilles de vert de poireau

2 feuilles de blanc de poireau

2 pincées de bicarbonate de soude
huile

1 quartier de citron

1 noix de beurre frais

sel et poivre du moulin.

MISE EN PLACE

@ 1, Séparez les coffres des queues
des langoustines. Sortez les queues
sans les abimer, rangez-les sur une
assiette, couvrez avec du papier film
et gardez au frais.

@ 2. Concassez les coffres et les
carapaces.

@ 3. Coupez en petits morceaux la
demi-carotte, I'oignon et les tomates.
@ 4. Faites chauffer 1 a 2 c.s. d’huile
dans une casserole antiadhésive.
Ajoutez les carapaces de langous-
tines et faites suer et colorer en
remuant, ajoutez les légumes et
remuez jusqu'a ce qu'ils se colorent
et que le fond commence a

« pincer ». Déglacez avec le vin blanc
en grattant avec une spatule en bois.
Mouillez avec 1 litre d’eau, amenez a
ébullition, puis laissez cuire douce-
ment 40 minutes a découvert.

@ 5. Passez au chinois dans une
autre casserole, en appuyant pour
récupérer tous les sucs. Remettez
sur bon feu et laissez réduire a 3 dl.
@ 6. Ajoutez 2 dl de creme, remon-

pez 4 belles rondelles
,emballez-les dans du papier film et
gardez au frais. Hachez grossiére-
ment le reste et gardez-le au frais
bien a I'abri de I'air dans du papier
film.

CuISSON ET FINITIONS

@ 1. Amenez la bisque a ébullition,
rectifiez ’assaisonnement, ajoutez
quelques gouttes de jus de citron,
liez-la avec une noix de beurre.
Gardez au chaud.

@ 2. Amenez a ébullition 2 petites
casseroles d’eau salée et additionnée
d’une pincée de bicarbonate de
soude. Faites-y cuire séparément les
juliennes de vert et de blanc de poi-
reau pendant 30 secondes, rafraichis-
sez-les rapidement et égouttez-les.
@ 3. Assaisonnez les queues de
langoustine et faites-les cuire une
minute a la vapeur.

PRESENTATION Dressez dans des
cassolettes (ou dans des petites
assiettes creuses) d’abord la
bisque, deux langoustines en surfa-
ce et parsemez dessus les
juliennes de vert et de blanc de
poireau mélangées. Décorez avec
une lamelle de truffe et parsemez le
hachis de truffe. Servez sans tarder.

VINS SUGGERES Un Ermitage du
Valais ou un Chassagne-Montrachet.

QUELQUES CONSEILS

Pour réussir ces recettes, il faut
avoir de trés bons produits.
Toutes les préparations se font a
I'avance afin de n’avoir plus que
les finitions a exécuter en derniére

LEXIQUE

Beurre clarifié : beurre fondu dont
on a retiré I'écume et le petit lait
pour ne garder que la matiére gras-
se.

Blanchir : mettre a I'eau bouillan-
te quelques minutes.

Brider : ficeler pour maintenir les
membres de la volaille pendant la
cuisson.

Chinois : passoire conique a
trame trés serrée.

C.S. = cuillere a soupe.

Déglacer : verser dans une sauce
de cuisson, soit de I’eau, soit du
bouillon chaud.

Glacer : - une viande, c’est I'arro-
ser de son jus,

- une péatisserie, c’est verser des-
sus du sucre fondu puis faire
caraméliser un bref instant a feu
vif.

Julienne : Iégumes coupés en
petits batonnets.

Mandoline : coupe-légumes muni
de 2 lames tranchantes, I'une
plate, I'autre cannelée fixée dans
un cadre en bois ou en métal.
Pincer : faire Iégérement colorer
dans un corps gras.

Suer : chauffer a couvert pour
faire rendre les sucs.

) =

Ingrédients pour 6 personnes
6 pigeons préts a cuire (bridés)

6 fines tranches de lard fumé
1200 g de petits pois (écossés ou
surgelés)

6 c.s. de fond de volaille

12 oignons tige

300 g de champignons de saison
11/, échalote (petite)

beurre

sel et poivre du moulin.

MISE EN PLACE

< 1. Faites cuire, s’il y a lieu, les
petits pois écossés. Blanchissez a
I’eau bouillante salée les oignons
avec leur tige.

@ 2. Nettoyez les champignons.
Hachez trés finement I’échalote.

@ 3. Taillez le lard en trés fins lardons.

CUISSON ET FINITIONS
@ 1. Préchauffez le four a 240° (th 8).
Vous y ferez cuire les pigeons de la

maniére suivante : 5 minutes sur une P

minute.



P cuisse, 5 minutes sur 'autre cuisse

et 3 a 4 minutes sur le dos. Laissez-
les ensuite reposer au moins 5
minutes au chaud sur la porte du
four éteint.

« 2. Pendant la cuisson des
pigeons : faites revenir et colorer les
lardons, ajoutez les petits pois, 6 c.s.
de fond de volaille et 3 bonnes c.s.
de beurre et laissez-les se réchauffer
et glacer.

= 3. Réchauffez les oignons en les
passant au beurre.

@ 4. Chauffez fortement a sec une
poéle antiadhésive, jetez-y les
champignons, assaisonnez-les, lais-
sez sortir I'eau de végétation, ajou-
ter 3 pointes de couteau d’échalote
finement hachée et 3 bonnes noix
de beurre. Faites sauter en remuant
pendant 2 minutes et retirez du feu.

PRESENTATION Sur assiettes
chaudes, un pigeon débridé et les
légumes autour.

VINS SUGGERES Une Syrah du Valais
« Cayas » de chez J.R. Germanier a
Vétroz ou un excellent Bordeaux.

Ingrédients pour 6 personnes
6 poires (William, Conférence, ou
Louise Bonne)

2 dl de Malvoisie flétrie*

100 g de sucre

60 g de beurre

6 boules de glace a la vanille

6 brins de mélisse-citronnelle.

* La Malvoisie flétrie est un célébre vin suisse de
vendanges tardives & base de pinot gris. A défaut
on pourra utiliser, par exemple, un Gewdrztraminer
alsacien vendanges tardives ou un vin liquoreux
bordelais.

MISE EN PLACE

@ 1. Pelez les poires et pochez-les
dans un sirop de sucre préparé avec
la proportion de 300 g de sucre pour
un litre d’eau. Utilisez une casserole
aussi petite que pos-
sible pouvant juste
contenir les 6 poires.
@ 2. Lorsqu’une lame
de couteau traverse les
poires facilement,
égouttez-les, coupez-
les en deux et retirez
les cceurs.

@« 3. Pour la sauce,
faites un caramel avec
100 g de sucre, étei-
gnez-le en versant des-
sus 2 dl de Malvoisie et
liez le tout avec 60 g
de beurre, en remuant.

FiNiTIONS

Faites chauffer les demi-poires
dans la sauce jusqu’a ce qu’elles
soient bien enrobées et glacées.

PRESENTATION Disposez deux demi-
poires par assiette, nappez-les de
sauce et accompagnez d’une boule
de glace a la vanille. Garnissez les
assiettes avec un brin de citronnelle.

VINS SUGGERES Une Malvoisie
flétrie sur souche « Créte Ardente »
du domaine du Mont d’Or ou un
Sauternes puissant.

LE ROSALP

Créé en 1945 par Anita et Roger
Pierroz, I’'hétel n’est encore qu’un
simple chalet. Roland observe sa
maman aux fourneaux, c’est la
naissance d’une vocation et I'ap-
prentissage d’un art. Formation
finie, Roland revient au bercail en
1961, non sans avoir eu, comme |l
le dit, la révélation de la grande
cuisine chez son ami Frédy Girar-
det a Crissier.

En 25 ans, il va faire du Rosalp un
« Relais & Chateau » de luxe sans
lui faire perdre son ame. Le restau-
rant devient un temple de la haute
gastronomie ou Roland Pierroz
régale ses hotes avec de superbes
plats. En authentique Valaisan, il a
su mettre en valeur, avec passion,
les produits du pays. Son épouse
Mimi le seconde avec charme,
sourire, efficacité et discrétion.

A la Pinte valaisanne, I'annexe,
Roland Pierroz recoit ses amis qui
souhaitent boire un bon verre de
vin ou manger un plat a prix doux.

UN LIVRE DE RECETTES
Roland Pierroz a réalisé
un superbe livre de recettes
intitulé Mille et une saveurs.
On peut le commander directe-
ment au Rosalp, CH 1936 Verbier.
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