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  PORTRAIT 

  GOURMAND 


  PRODUIT & USTENSILE INDISPENSABLES 


 Il existe un lien étroit entre l'art et la cuisine. Le pinceau,

 que j'affectionne particulièrement, est utilisé dans les deux

 disciplines. D'ailleurs, j'ai toujours eu envie de peindre !

 À moins qu'il ne s'agisse de mes racines asiatiques, où la

 calligraphie étant un art majeur en Asie. Le produit que j'ai

 plaisir à travailler ? Je suis définitivement trop chou !


  BOISSON DE PRÉDILECTION 


 Le sujeonggwa, une boisson sucrée dont je livre la recette

 dans ce livre. Un souvenir important de mon enfance en

  Corée. 


  LIVRE DE CUISINE INDISPENSABLE 


 Je ne l'ai pas encore trouvé !


  PÉCHÉ MIGNON 


 Me retrouver en pleine nature pour une cueillette de

 champignons et des parties de pêche !


  J'AURAIS AIMÉ ÊTRE… 


 Guide de haute montagne.

  COLLECTION 

 Les cannes à pêche. J'avoue, j'en ai cassé beaucoup !

  DEVISE 


  FREE STYLE !


  PIERRE 

  SANG 

  BOYER 



[image: ][image: ]


  SA 

 N

 G

  2012 

  2014 


  In Oberkampf 



  On Gambey 


 |


  Pierre Sang 


 |


  Pierre Sang 


  2011 

 |


  Nicolas Le Bec 


  (LYON) 


  Top Chef 


 5



[image: ][image: ]


  KIMCHI 


  CHOU-FLEUR ET NAVETS 


  CRÈME 


  DE CÉLERI-RAVE 



  ET FENOUIL, ÉMULSION 



  DE COQUILLAGES 


  08 

  14 


  BIBIMBAP VEGGIE 


  LENTILLES, 

  KIMCHI, 


  ŒUF BASSE TEMPÉRATURE 



  ET CHIPIRONS 


  46 

  52 

  SOM 

  MAI 

  RE 
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  MANDU 


  DE GRENOUILLES, 



  SAUCE RÉGLISSE 



  ET MORILLES 



  OMBLE CHEVALIER 


  CONFIT, 


  PULPE DE CITRON, 



  CRUMBLE CORÉEN 



  BAR EN CROÛTE 



  DE SEL 



  ET ALGUES, HUÎTRES, 



  SALADE D'ÉPINARDS 


  20 

  28 

  38 

  SUJEONGGWA 


  CÔTE DE BŒUF 



  DU MÉZENC, 



  SAUCE SSAMJANG, 


  CHAMPIGNONS… 


  CANTAL ET PURÉE 


  D'OMIJA, 


  LAIT DE COCO, FRAMBOISES, 



  CHOCOLAT BLANC 


  72 

  58 

  66 

l l l l l l 
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  HISTOIRE 

  KIMCHI 

  CHOU-FLEURETNAVETS 


 Le kimchi* (voir p. 82) et moi, c'est un 


 bon clin d'œil à la vie. Avec l'adoption,

 tu essaies d'oublier une partie de toi.

 Mais comme une madeleine de Proust,

 le souvenir de ces grosses jarres emplies

 de légumes fermentés au piment m'a

 rattrapé. Aujourd'hui, je travaille à ma

 façon cette recette dont les Coréens sont


  très fiers. 
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  POUR 12 



  PERSONNES – Préparation 


 :

 30 min – Cuisson

 :

 10 min – Repos

 :

 4 à 10 jours

  LÉGUMES 

 


 1 chou-fleur 


 

 2 bottes de navets

 


 2 carottes 


 


 2 pommes rouges 


 

 70g de gros sel

 


 1 l d'eau 


  MARINADE 

 


  30g de riz 


 


  30cl d'eau 


 


 1 oignon 


 


 1 pomme rouge 


 


 2 gousses d'ail 


 


  25g de gingembre 


 

 80g de sauce d'anchois

  coréenne 

 

 30g de petites crevettes


  fermentées coréennes 
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  RECETTE 
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  Légumes 


 Épluchez les carottes, lavez les navets, puis coupez-les en fines lamelles à l'aide d'une mandoline*. 


 Lavez les pommes et coupez-les en lamelles un peu plus épaisses (environ 5 mm d'épaisseur). Détaillez

 le chou-fleur en petits morceaux. Versez 1 l d'eau tiède dans un saladier et ajoutez le gros sel. Mélangez,

 puis plongez-y les légumes. Laissez dégorger pendant 1 nuit. Le lendemain, rincez, puis égouttez.


 Préférez  des  navets  et  des  pommes  bio  pour  conserver  leur  peau.
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Préférez des navets et des pommes bio pour conserver leur peau.
Ce kimchi* (voir p. 82) est appelé kimehi blanc parce qu’il n'est pas épicé. Vous pouvez ajouter 250 de
piment coréen* & la marinade pour obtenir un kimehi épicé.
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