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Les nouvelles

toqu

CS
de la Cote

De Cannes a Nice, en passant par Vence, cing jeunes chefs, cing
recettes en liberté et cing fagons de révéler leur Riviera intime..

ongtemps, la cuisine de la
Cote d’Azur s'est écartelé les
mandibules entre la cuisine
de peu et celle du trop-plein.
D’un coté, le grimoire nis-
sart, les recettes frugales de
_4/lameére Barale, pans-bagnats,

fwes=al soccas, farcis, gnocchis et
compagme Del'autre, les inventions Riviera,
les choses dorées sur tranche, le strass selon
Ducasse. Entre le tourniquet 2 cartes pos-
tales et ceux des palaces, c’était la lutte des
classes et des casseroles.

Puis une nouvelle génération a brandi I'éten-
dard. Biberonnée au Louis XV, 2 Monaco, ou
alaBelle Otero, a Cannes, puis sevrée du ma-
niérisme bijoutier, installée, enfin, dans ses
propres maisons sur la Prom’ ou la Croisette.
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Ici et 3, cette fine équipe de toques s'amuse,
fait son marché ou son potager, glane I'herbe
sauvage dans l'arriére-pays, tate I'écaille et
la nacre, cuisine en liberté. La daurade se
frotte aux épices douces et aux pousses sau-
vages chez Jouni Tormanen. Lesprit Riviera
souffle sur les patisseries précieuses de Rey-
nald Thivet, chef du 1835White Palm, le nou-
veau palace de Cannes. La courgetite trom-
pette convole avec la péche au Hi Beach, la
derniére table les pieds dans I'eau de Mauro

La fraise rime avec I'asperge chez

Christophe Dufau, a Vence. La févette s'ac-
corde aux murs vert printemps du cocon
nicois de Mickaél Gracieux. Avec un seul mot
d’ordre : jamais le terroir au pied de la lettre,
mais toujours directement au bout de la
fourchette.  F.-R. G.
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MAURO COLAGRECO, Hl BEACH, NICE

T

’ai une passion pour la courgette.
‘Dans mon jardin de Menton, _ .
j’en cultive cing variétés -

@ 2 courgettes trompettes ks

(a défaut, 2 courgettes ni- nge] : &jus de citeon; Mhuil
coises) ® 1 péche @ Une di-

zaine d’amandes émondées

et séparées en deux ® 1 téte

degingembree 2cuill. asoupe  lam

d'huiled'olive® 2cuill. asoupe ¢ s quartiers;
dejusdecitron® 1pincéede:  Mélangerie loutdelica
fleur de sel ® Quelques pe- [ mente
luches de basilic @ 1 fleurde  Ajouter le :
courgette pour [adécoration ¢ en fines lamelles
(facultatif)

MIRAZU
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ﬁcvou‘ les idées larges sur des
AT il yEps )
produits proches, c’est ma devises
Salade de fraises aux asperges et 2 la thubarbe
POUR 4 PERSONNES = PREPARATION : 20 MIN = CUISSON : ENVIRON 5 MIN = FACILE
» 250 g de fraises » 1 grosse tige  Laver les fruits et les légumes. Eplucher la tige des asperges avec un
derhubarbe » 2 grosses asperges  économe. Tailler les asperges et larhubarbe en fines lamelles (dans le
vertes « 200 g de faisselle (1dé-  sensdelalongueur) avec une mandoline ou un économe,
faut, 8 petits-suisses) = Quelques  Préparer les néfles au sirop. Dans une casserole, verser I'eau, le sucre
ombelles de sureau (facultatif) et la rondelle de citron, et porter a ébullition. Laver, dénoyauter et
Sucrede canne » 1potdegelée  couper les néfles en deux. Les faire pocher de 3 a 5 min selon leur
ou de confiture de citron maturité dans le sirop bouillant. Les égoutter et les réserver.
NEFLES AU SIROP Répartira faisselle dans 4 assiettes. Disposer dessus des fraises coupées
» 4 néfles (a défaut, 4 abricots)  en deux, les lamelles de rhubarbe et d’asperges, quelques cuillerées
o 3dld’eau » 1cuill. asoupede  acafé de gelée de citron et les ombelles de sureau,
sucre « 1rondelle de citron Serviret laisser a chaque convive le soin de sucrer avec le sucre de canne.
MIRAZUR Eléments de recherche : Toutes citations : - MIRAZUR : restaurant & Menton (06) - MAURO COLAGRECO : directeur du restaurant le Mirazur
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Tarte aux agrumes

@ POUR UNE TARTE DE 8 PERSONNES @ PR
@ CUISSON : 10 MIN @ ASSEZ FACILE

@ 1 pate sablée pur beurre
@ 4 oranges @ 4 pample-
mousses ® Quelques som-
mités de menthe

CREME CITRON

e 7ocldejusdecitron®300g
de beurre pommade @ 600 g
desucre ® 12 ceufs @ 6o g de
poudre dcréme patissiére ou
de Maizena

MERINGUE ITALIENNE

e 250 g de blancs d'ceufs
(environ 10 ceufs) ® 250 g de
sucre ® 10 ¢l d'eau

Eléments de recherche :
a Menton (06)

Préparer 2

Pelerles ao

Etaler I3 o.

Garnir le for
Dresser les s

ARATION : 35 MIN
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REYNALD THIVET,

LE BIOIET LE 360,
CANNES

[ assiette du nouveau
1835 White Palm Hotel
a deuxfacettes : la sa-
gesse dans le restau-
rant le Big, qui décline
une cartesaine mise

1un phar-

e, en adéqudtmn
avec les attentes des
curistes du centre de
thalassatherapie. Et
la passion au 360°,
ameénage sur 'eton-
nant toit-terrasse, qui
conjugue l'esprit
French Riviera a tous
les temps.

Le Bio et le 360°,
1835 White Palm :
1, boulevard Jean-Hi-
bert, Cannes (Alpes-
Maritimes), 04-92-99-
T3-00, www.1835-
hotel.com Le Bio :
bento, 35 €. Le 360 ° :
65 € a la carte.
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MICKAEL GRACI'E!_:IK,-_ UARC i

Le chef de ce petit Arom
il affiche a 'ardoise des
mates confites ou aspe
Le soir, ce fils de bijou
mi-palace. Une con
la Prom’.

LAromate :20-22
04-93-62-98-24, www.laroma
70 € (soir).

® 4 blancs d'eufs @ 4 olives ni-
coises ® 1 bouquet de cibou-
lette ® Sel

e 1 kg de févettes non décor-
tiquées {ou 180 g de feves du
Chili épluchées, chez Picard)
o 20ignons blancs e 2 cuill. &
soupe d’huile d'olive ® Sel

Dénoyauter

® 4 grosses mouillettesde  finement
pain de campagne toastées  Répartir
@ Delaconfiture d'oignon decora
Servir avec Ur

MIRAZU

R Eléments de recherche : Toutes citations : - MIRAZUR : restaurant a Menton (06) - MAURO COLAGRECO : directeur du restaurant le Mirazur
9880700200501/GTA/ARR/2

a Menton (06)



EXPRESS STYLES

29 RUE DE CHATEAUDUN
75308 PARIS CEDEX 9 - 01 75 55 10 00

21/27 MAI 09

Hebdomadaire Paris
OJD : 451713

Surface approx. (cm?) : 2870

MIRAZUR

g’adore associer le poisson

aux plantes sauvages que je vais
cueillir dans Uarriere-pays
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JOUNI TORMANEN,
NICE

Filets de daurade aux épices, salade de pousses de I'arriere-pays

@ 4filetsde daurade o 1cuill.
acafédegraines de moutarde
jaune e 1cuill. A café de cumin
@ 1cuill. 3 café de graines de
fenouil @ 1cuill. café de cur-
cuma @ Fleur de sel » 2 cour-
gettes nigoises @ 4 cuill. &
souped’huiled’olive » 2 cuill.
a soupe de jus de citron
o 1cuill. devinaigre de prune
japonais (3 défaut, vinaigrede
Xérés) @ 1 noix de beurre @
3 poignées de pousses sau-
vages de I'arriére-pays: nom-
bril-de-vénus, riguette, pour-
pier, pissenlit, bourrache...(&
défaut, pousses d'épinard, de
roquette et de cresson).

9880700200501/GTA/ARR/2

® POUR 4 PERSONNES = PREPARATION : 15 MIN = CUISSON : ENVIRON 10 MIN » ASSEZ FACILE

Laver les pousses sauvages, bien les essorer. Laver les courgettes et les découper en lamelles
dans le sens de |a longueur, puis en batonnets de maniére a obtenir une fine julienne réguliere,
Mélanger dans une assiette plate, toutes les épices avec une pincée de fleur de sel.

Poser dessus tour a tour les filets sur une seule face, en appuyant légerement pour fixer les épices.
Faire fondre, dans une poéle, a feu vif, le beurre dans 2 cuillerées a soupe d’huile d'olive.

Quand il est mousseux, disposer les 4 filets coté épicé dans la poéle. Faire cuire pendant3a 4 min,
puis les retourner et les faire cuire a nouveau 2 min. Réserver les filets dans un plat, sous une
feuille d'aluminium (pour les maintenir au chaud), puis verser |a julienne de courgettes dans
I'huile de cuisson de la poéle et |a saisir en mélangeant pendant 2 min,

Répartir dans 4 assiettes la julienne de courgettes, disposer dessus les 4 filets de daurade,
parsemer autour les pousses sauvages assaisonnées avec 2 cuillerées a soupe d’huile d'olive,

le jus de citron, le vinaigre et une pincée de fleur de sel. Servir aussitot.
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