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				« Cuisiner, c’est vivre… et vivre, c’est cuisiner »… Ce motto m’a guidée toute ma vie, et aujourd’hui plus que jamais, il est au cœur de ma démarche de femme et de cuisinière. Ainsi, après vingt-cinq années de grands moments gastronomiques, j’ai voulu créer un nouveau restaurant, trouver un lieu singulier, ouvert sur la ville, ouvert sur la vie ; une adresse de quartier propice aux rencontres et au partage, aux confidences comme aux éclats de rire ; une maison de goût qui réconcilie exigence et simplicité, petits plats d’ici et délices d’ailleurs, recettes de grands-mères et cocktails haute couture ; un lieu de vie épicurien et élégant, dans lequel chacun pourra se reconnaître, dans lequel on se sent bien tout simplement.

				Au 39 de la rue des Jeûneurs, passage animé au cœur du trépidant quartier du Sentier, Jòia est né… concrétisant cette aspiration de raconter autrement cette cuisine qui nous rend si vivants, aspira-tion partagée par la petite famille que j’ai construite au fil des ans avec mes collaborateurs passionnés, mes loyaux producteurs et nos fidèles convives. Au sein de cette haute et lumineuse bâtisse autrefois dédiée à la confection et aux étoffes et qui rappellerait presque les cast-iron buildings du Soho new-yorkais, Jòia nous a embarqués pour notre plus grand bonheur.

				À peine le lourd rideau de velours de la porte d’entrée passé, c’est au cœur même de la cuisine que l’esprit de Jòia s’esquisse. Dans cet antre à l’effervescence joyeuse, l’odeur des scones et madeleines encore chauds se mêle à celle du café fraîchement torréfié dès le petit matin. Quelques produits d’épicerie fine bien choisis ornent les étagères. Les grands titres de la presse française et internatio-nale attendent leurs lecteurs pour le petit-déjeuner. Les habitués viennent prendre leur petit noir, au comptoir, dernier moment en suspens avant que la journée ne commence vraiment. Plus tard, les viennoiseries céderont la place aux tourtes chaudes et salades, autant de délices à déguster sur place ou à emporter. L’heure du déjeuner voit défiler poireaux mimosas, blanquette de veau de lait ou tomates farcies, plats du jour sans cesse renouvelés, dont la dégustation sera ponctuée par la découverte du mille-crêpes au thé matcha devenu icône ou celle d’un simple riz au lait crémeux garni de fruits de saison mi-confits. Puis ce sera l’heure du thé et des confidences autour de quelques pâtisseries maison et gourmandises 
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				d’enfance. Au dîner, la table d’Hélène, avec vue plongeante sur la cuisine ouverte, se tient prête à accueillir une grande famille, venue ici pour fêter un anniversaire. La brigade s’active en cuisine et la salle bourdonne de conversations animées.

				Quelques marches plus haut, la salle à manger de Jòia reven-dique une élégance française et décontractée, sans chichi ni nappe blanche. Dans l’assiette, les recettes de mes grands-mères côtoient des délices d’inspiration londonienne, new-yorkaise ou italienne. Entre amis, on partage une planche de charcuteries béarnaises ou des gougères au brebis basque en attendant de déguster les désor-mais emblématiques ribs de bœuf Angus ou un plat de bacalao aux saveurs basques, tandis que deux amoureux se délectent d’un poulet des Landes brioché de foie gras sous la peau ou de la sauce chimichurri accompagnant la cogote de merlu de Saint-Jean-de-Luz.

				Autour du bar, l’heure est aux rencontres et aux retrouvailles. Du guacamole à préparer soi-même au chicken pie comme au Connaught, du seafood platter concocté sous les yeux des convives au pot de glace à agrémenter des toppings de son choix, on déguste des petites assiettes à partager, le temps de se raconter la journée, de préparer la soirée ou de la terminer. Perchés sur des tabourets ou lovés dans des sofas moelleux, on peut apercevoir les barmen à l’œuvre, véritables virtuoses du gin, de l’armagnac et de la vodka. Les cocktails signature prennent des notes gastronomiques et rendent hommage aux meilleurs ingrédients comme aux saisons. Les conversations s’éternisent, on oublie le temps…

				Vous l’aurez compris… nourrie de toutes mes expériences, de mes racines, de mes voyages et de mes rencontres, j’ai voulu Jòia comme un lieu unique qui rassemble et me ressemble, et qui réponde à cette exigence : « Je vous invite chez moi, vous êtes ici chez vous »… Soyez les bienvenus dans le monde Jòia…

					Hélène Darroze
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				Petit déjeuner
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				• Tête de cochon de lait fondante et croustillante, pommes reinette rôties  67

				• Carottes nouvelles rôties au miel de manuka  70

				• Riz au lait à la fève tonka, compote d’abricots bergeron  72

				• Tarte fine aux agrumes, crème épaisse 75

				• Mille-feuille à la vanille bourbon et aux fruits rouges  76

				Tea time
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				Happy hours

				• Madame Spritz  97

				• Flatbread à la ricotta, maïs et sobrassada  98

				• Fried chicken, mousseline au cumin  101

				• Seafood platter  102

				• Champignons des bois au persil plat, foie gras de canard et jaune d’œuf comme chez Amaïa  107

				Dîner

				• Asperges blanches des Landes, beurre blanc aux algues, poutargue royale  112

				• Salade de haricots fils, pêches blanches, amandes et cœurs de canard gras  115

				• Poulpe de roche rôti, houmous, salsa verde  117

				• Soupe à l’ail rose de Lautrec, ortie, œuf mollet et jambon « Noir de Bigorre »  121

				• Pain perdu au parmesan reggiano et truffe noire du Périgord  124

				• Macaronade au foie gras de canard des Landes, homard bleu et girolles  127

				• Risotto au maïs doux et aux carabineros  128

				• Grosses langoustines vivantes rôties au sel fumé et citron vert  132

				• Rouget grondin farci de girolles et chipirons, rôti entier, jus de bouillabaisse  135

				• Bacalao, haricots maïs du Béarn et coquillages en cocotte lutée  139

				• Queue de lotte rôtie au plat, jus du déglaçage au basilic et olives taggiasche  142

				• La fameuse short ribs de bœuf angus de Jòia  144

				• Poulet jaune des Landes brioché de foie gras sous la peau, rôti en crapaudine  147

				• Cou d’agneau de lait des Pyrénées Axuria confit au raz-el-hanout  150

				• Polenta crémeuse au parmesan reggiano  152

				• Palombe flambée au capucin, jus de salmis  153

				• Patates croustillantes au brebis basque et romarin  158

				• Gratin de chou-fleur au stilton  161

				• Profiteroles au café et noix de pécan, sauce au chocolat chaud  162

				• Figues de Solliès pochées à la sangria, croquant de pain, crème épaisse  167

				• Pavlova aux fruits rouges, crème mascarpone à la citronnelle  168

				• Tarte au chocolat amer, crème glacée au sarrasin  171

				• Mille-crêpes au thé matcha, crème au yuzu  174

				After hours

				• The French Abbey  178

				• Terrine de campagne aux pistaches de Sicile, aigre-doux d’oignons grelots au balsamique  179

				• Fried chipirones  182

				• Pets-de-nonne, sauce au chocolat chaud  184

				• Sorbet au yaourt grec, différents toppings pour l’accompagner  186
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				Genmaïcha latte

				•

				The Morning After

				•

				Pancakes, crème chantilly aux marrons, sauce au chocolat chaud

				•

				Boudin noir « fait maison », œuf au plat, condiment aux pimientos del piquillo

				•

				Œufs piperade, breuil de brebis et txistorra

				•

				Granola aux fruits secs, yaourt « maison »
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				GENMAÏCHA Latte

			

		

		
			
				Comme si les parfums d’un printemps japonais entraient par toutes les fenêtres largement ouvertes. Le thé genmaïcha, avec ses grains de maïs et de riz grillés, quel caractère ! Je l’adore. Mes filles également, pourtant ses saveurs iodées ou évoquant la truffe blanche d’Alba ne sont pas faciles à apprivoiser. En avril dernier, pour les 10 ans de Charlotte, nous avons eu le bonheur de voyager de Tokyo à Kyoto en pleine floraison des cerisiers. Une chance tant le « sakura » est imprévisible et fugace.

			

		

		
			
				5 g de genmaïcha

				20 cl de lait entier

				3 g de sucre en poudre

				2 g de poudre de thé matcha

			

		

		
			
				Versez le lait dans une casserole et portez à ébullition. Retirez du feu, ajoutez le genmaïcha et laissez infuser pendant une dizaine de minutes. Filtrez, puis ajoutez le sucre.

				Dans un bol, versez la poudre de thé matcha. Ajoutez 5 millilitres d’eau chaude, puis mélangez, de préférence avec un petit fouet à thé matcha, jusqu’à obtenir une pâte verte.

				Portez alors le lait infusé à frémissement, émulsionnez-le à l’aide d’un petit fouet de manière à ce qu’il devienne mousseux, versez-le sur la pâte de thé matcha et mélangez doucement pour maintenir la mousse de lait.

				Versez dans un bol et dégustez aussitôt.

				Pour un latte froid, il s’agira de faire refroidir l’infusion de lait au genmaïcha avant de faire le mélange avec la pâte de thé matcha. Servez alors le genmaïcha latte dans un verre avec deux glaçons.
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				Ah, le somptueux dégradé de rouges ! J’y tenais absolument quand nous avons composé ce cocktail. Les couleurs chaudes ajoutent de l’appétence à ce délice « détox » parfait pour des lendemains de fête… ou simplement pour se faire plaisir !

			

		

		
			
				Pour l’infusion de thé rooibos

				10 g de thé rooibos

				50 cl d’eau

				Pour un cocktail

				10 cl de jus de pamplemousse frais

				10 cl de jus d’orange frais

				1,5 cl de sirop d’amande

				10 cl d’infusion de thé rooibos

			

		

		
			
				Préparez l’infusion de thé rooibos. Versez l’eau et le thé dans un bol et laissez infuser 20 minutes à température ambiante. Filtrez et réservez.

				Versez tous les ingrédients dans un verre à cocktail rempli de glace. Remuez doucement avec une cuillère de bar. Servez aussitôt.

			

		

		
			
				The Morning After
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				Marché pour 8 personnes

				Pour les pancakes

				310 g de farine type 55

				30 g de levure chimique

				85 g de sucre en poudre

				2 g d’essence de vanille (ou 1 gousse de vanille)

				450 g de lait entier

				4 œufs

				Pour la chantilly aux marrons

				150 g de pâte de marrons confits

				80 g de crème de marrons

				30 g de rhum ambré

				250 g de crème liquide

				Pour la sauce au chocolat

				300 g de lait entier

				30 g de sucre semoule

				130 g de chocolat noir à 64 %

				20 g de chocolat au lait

			

		

		
			
				Préparez tout d’abord la pâte à pancakes. Tamisez la farine, la levure et 70 grammes de sucre au-dessus d’un saladier. Faites un puits au milieu de la farine. Séparez les jaunes des blancs d’œuf. Battez les jaunes, ajoutez le lait et versez doucement cette prépara-tion sur le mélange farine/levure. Ajoutez l’essence de vanille (ou les grains de vanille après avoir ouvert la gousse en deux dans le sens de la longueur et avoir gratté l’intérieur) en mélangeant pour obtenir un appareil bien lisse.

				Versez les blancs dans la cuve d’un batteur et montez-les en neige, ajoutez le restant de sucre petit à petit. Incorporez alors les blancs montés au premier mélange. Réservez.

				Préparez la chantilly. Versez la pâte et la crème de marrons dans le bol d’un mixeur. Ajoutez le rhum et pétrissez jusqu’à ce que le mélange devienne bien lisse. Réservez dans un bol. Versez alors la crème liquide dans le bol du batteur et montez-la en chantilly. Mélangez aussitôt, délicatement et à la spatule, les deux appareils ensemble. Réservez au réfrigérateur.

				Enfin, préparez la sauce au chocolat. Versez le lait et le sucre dans une casserole. Portez à ébullition. Ajoutez les deux chocolats, mixez et versez dans un cul-de-poule. Réservez en maintenant au bain-marie pour garder la sauce bien chaude.

				Au moment de servir, cuisez les pancakes. Faites chauffer un peu de beurre dans une poêle antiadhésive. Versez 2 pochons, soit environ 40 grammes, de pâte pour confectionner un pancake. Cuisez la première face jusqu’à ce qu’elle soit bien dorée, puis retournez pour cuire la deuxième face. Servez les pancakes aussitôt, accompagnés de chantilly et de sauce au chocolat bien chaude.

			

		

		
			
				Vacances à Arcangues face aux Pyrénées, ici montagne douce qui tombe lentement vers l’océan. Tatie Suzy, marraine de ma petite Quiterie, s’est levée une heure avant nous pour faire la pâte, la laisser reposer, et nous voilà à déguster tout chauds des pancakes rebondis et moelleux comme autant de preuves d’amour. Instants légers qui s’éternisent, il y a tellement à raconter, à rire, à échanger.

			

		

		
			
				Pancakes, crème chantilly aux marrons, sauce au chocolat chaud
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				Boudin noir « fait maison », œuf au plat, condiment aux pimientos del piquillo

			

		

		
			
				Les yeux ronds de mon prof de gym quand ma mère a lancé : « Hélène mange du boudin au petit déjeuner ! »

				J’avais 11 ans et ma « passion boudin » reste liée au jour violent et festif de la tue-cochon. Au moment fatal, je me cachais, puis tout m’était régal. Quand j’ai eu ma ferme à Villeneuve-de-Marsan, j’ai perpétué cette tradition, apprenant avec Annette et Colette (dite Galette) cette cuisine de terroir. Le cochon était choisi tout petit par un copain d’enfance devenu vétérinaire et, avec mes amis, nous attendions le grand jour.

			

		

		
			
				Recette pour 6 personnes

				6 tranches de boudin de 80 g chacune

				Pour le bouillon de cuisson des viandes

				2 gros oignons

				2 carottes

				1 branche de céleri

				1 bouquet garni

				10 g de gros sel

				5 g de poivre noir en grains

				6 clous de girofle

				3 g de graines de genièvre

				3 g de graines de coriandre

				Pour la préparation de 3 kg de boudin

				250 g d’oignon blanc

				250 g d’oignon rouge

				325 g d’échalote

				100 g d’ail

				125 g de vert de poireau

				500 g de gras dur de porc

				250 g d’oreille de porc

				250 g de langue de porc

				100 g de lard de Colonnata

				30 g de graisse de canard

				2 l de sang

				Fleur de sel de Guérande

				Piment d’Espelette

				4 épices

			

		

		
			
				Il est conseillé de préparer le boudin et le condiment deux ou trois jours avant de les consommer.

				Préparez le bouillon pour la cuisson des viandes. Versez 10 litres d’eau dans une grande marmite. Pelez les oignons et les carottes. Lavez la branche de céleri. Piquez les oignons avec les clous de girofle. Versez oignons, carottes et céleri branche dans la marmite, ajoutez le sel, le poivre et les épices, puis portez à ébullition. Plongez alors les oreilles et la langue de porc. Laissez cuire à petite ébullition pendant 1 h 30 à 2 heures.

				Pelez les oignons, les échalotes et les gousses d’ail. Nettoyez les verts de poireau. 

				Préparez alors le boudin. Passez l’ail, les deux sortes d’oignons et les échalotes au hachoir, à la grille la plus grosse (soit 8 millimètres). À travers cette même grille, hachez également le gras dur. Émincez les verts de poireau.

				Une fois les oreilles et la langue cuites, retirez-les du bouillon et laissez tiédir. Puis parez-les et taillez-les en morceaux larges de 2 centimètres. Taillez également le lard de Colonnata en cubes d’1 centimètre environ.

				Dans un grand sautoir, versez un peu de graisse de canard ainsi que le hachis échalotes/oignons/ail. Laissez fondre et cuire sur feu doux jusqu’à ce que les sucs aient bien attaché et que le mélange soit caramélisé. Ajoutez alors les verts de poireau. Faites suer 2 à 3 minutes, puis transvasez dans une passoire en prenant soin de détacher tous les sucs. Laissez égoutter pour éliminer tout l’excé-dent de gras et refroidir à température ambiante.

				Versez alors à nouveau le mix d’oignons dans le sautoir de cuisson, ajoutez la langue et les oreilles, le gras dur haché et les dés de lard de Colonnata. Assaisonnez de 4 épices, de piment d’Espe-lette et de fleur de sel puis ajoutez les 2/3 du sang. Mélangez bien et continuez à verser le restant de sang jusqu’à ce que le mélange soit homogène sans être trop liquide.
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