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Et si la dégustation du (ham)burger devenait enﬁn un 
moment mémorableę? Et si, au lieu de ﬂotter sous bannière 
américaine, il se faisait soudain hexagonalę? 
Un socle, une garniture, un chapeau… L’idée m’est venue 
de composer des histoires. Et de rédiger à mon tour la liste 
de mes envies. Des légumes oubliés, des associations terre- 
mer, des fruits secs venus du Sud, des herbes mouillées par 
les embruns ou poussées sur les hauts plateaux de l’Aubrac. 
Je me suis souvenue alors du paris-brest et de la tropézienne, 
qui sont de purs délices pour les vrais gourmands. Et voici 
que, sous la houlette de talentueux pâtissiers, se sont invités 
à table le burger brioché, sablé ou madeleinisé. En habits 
chocolat ou jaune passion. 
Je n’ai pu convier, quel dommageę! tous les (grands) chefs 
que j’admire. Ils sont trop nombreuxę! Ceux que j’ai sollicités 
se sont passionnés pour le projet. Et ont imaginé, vous verrez, 
le meilleur du burger. Twisté, revisité, bousculé. Avec des 
pains miel, ébène ou arc-en-ciel. Ces burgers-là, c’est sûr, ne 
ressemblent en rien à ceux que vous connaissez. Certains 
même jouent les outsiders, en empruntant à la gaufre, au club 
sandwich ou aux meringues de notre enfance pour mieux 
nous étonner. 
Ils vous offriront, je l’espère, autant de plaisir aux yeux et 
à la bouche que nous en avons eu à écrire ensemble cette 
partition gourmande. 
Thérèse Rocher 
Avant-propos 
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Georges Blanc 
[RESTAURANT GEORGES BLANC ***] 
| Armand Arnal [LA CHASSAGNETTE *] - Route du Sambuc - 13200 Arles - Tél : 04 90 97 26 96 - www.chassagnette.fr
| Virginie Basselot [SAINT JAMES PARIS *] - 43, avenue Bugeaud - 75116 Paris - Tél.ę : 01 44 05 81 81 - 
www.saint-james-paris.com | Nicolas Beaumann [MICHEL ROSTANG **] - 20, rue Rennequin - 75017 Paris - 
Tél.ę:0147634077 -www.michelrostang.com | Akrame Benallal [AKRAME **]-19,rueLauriston-75016Paris-Tél.ę: 
01 40 67 11 16 - www.akrame.com | Eddie Benghanem [RESTAURANT GORDON RAMSAY **, LE TRIANON PALACE] 
-1, boulevard de la Reine - 78000 Versailles - Tél.ę: 01 30 84 50 00 - www.trianonpalace.fr | Georges Blanc 
[RESTAURANT GEORGES BLANC ***] - Place du Marché - 01540 Vonnas - Tél.ę: 04 74 50 90 90 - www.georgesblanc.com, 
| Sébastien Bras [BRAS ***] - Route de l’Aubrac - 12210 Laguiole - Tél.ę : 05 65 51 18 20 - www.bras.fr
| Gontran Cherrier [GONTRAN CHERRIER, ARTISAN BOULANGER]- 22, Rue Caulaincourt - 75018 Paris - Tél.ę: 01 46 
06 82 66 - www.gontrancherrierboulanger.com | Mauro Colagreco [MIRAZUR **] - 30, avenue Artistide-Briand 
- 06500 Menton - Tél.ę: 04 92 41 86 86 - www.mirazur.fr
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| Jacques Decoret [MAISON DECORET *]-15,rueduParc-03200Vichy-Tél.ę:0470976506-www.maisondecoret.com
|Christophe Dufau [LES BACCHANALES *] - 247, avenue de Provence - 06140 Vence - Tél.ę: 04 93 24 19 19 
www.lesbacchanales.com | Arnaud Faye [LA TABLE DU CONNÉTABLE **] - Auberge du Jeu de Paume - 
4, rue du Connétable - 60500 Chantilly - Tél.ę : 03 44 65 50 00 - www.aubergedujeudepaumechantilly.fr
| Christophe Felder [MAISON OPPÉ] - 29, rue du Maréchal Foch - 67190 Mutzig - Tél.ę 03 88 38 13 21 - 
www.christophe-felder.com | Gaëtan Fiard [LE DIANE *] - HÔTEL FOUQUET ’ S BARRIÈRE - 46, avenue George V - 75008 
Paris - Tél.ę: 01 40 69 60 60 - www.fouquets-barriere.com | Jacques Genin [CHOCOLATERIE JACQUES GENIN] 
-133, rue de Turenne - 75003 Paris - Tél.ę : 01 45 77 29 01 - www.jacquesgenin.fr | Adeline Grattard 
[YAM’ TCHA *] - 4, rue Sauval - 75001 Paris - Tél.ę: 01 40 26 08 07 - www.yamtcha.com | Éric Guérin [LA MARE 
AUX OISEAUX *] - 223, rue du Chef de l’île Fedrun - 44720 Saint-Joachim - Tél.ę: 02 40 88 53 01 - www.mareauxoiseaux.fr
12 
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Philippe Labbé 
[L’ ABEILLE **] 
William Ledeuil 
[ZE KITCHEN GALLERIE *] 
Fabien Lefebvre 
[OCTOPUS *] 
| Marc Haeberlin [L' AUBERGE DE L' ILL ***] - 2, rue Collonges au Mont-d'or - 68970 Illhaeusern - Tél. : 03 89 71 89 00 
- www.auberge-de-l-ill.com | Éric Kayser [MAISON KAYSER] - Paris, Lyon, Menton, Beausoleil, www.maison- 
kayser.com | Jean-Georges Klein [L’ ARNSBOURG ***] - 18 Untermuhlthal - 57230 Baerenthal - Tél.ę : 
03 87 06 50 85 - www.arnsbourg.com | Philippe Labbé [L’ ABEILLE **] - SHANGRI-LA HOTEL, Paris - 10, avenue 
d’Iéna - 75116 Paris - Tél.ę: 01 53 67 19 98 - www.shangri-la.com | William Ledeuil [ZE KITCHEN GALLERIE *] - 
4, rue des Grands-Augustins - 75006 Paris - Tél.ę: 01 44 32 00 32 - www.zekitchengalerie.fr | Fabien Lefebvre 
[OCTOPUS *] - 12, rue Boieldieu - 34500 Béziers - Tél.ę: 04 67 49 90 00 - www.restaurant-octopus.com | Stéphanie 
Le Quellec [LA SCÈNE *] - HÔTEL PRINCE DE GALLES - 33, avenue George V - 75008 Paris - Tél.ę: 01 53 23 78 50 - 
www.restaurant-la-scene.fr | Camille Lesecq [MAISON OPPÉ] - 29, rue du Maréchal Foch - 67190 Mutzig - 
Tél.ę03 88 38 13 21 - www.christophe-felder.com | Jean-Yves Leuranguer [LE DIANE *] - HÔTEL FOUQUET ’ S 
BARRIÈRE - 46, avenue George V - 75008 Paris - Tél.ę: 01 40 69 60 60 - www.fouquets-barriere.com
15 
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Cyril Lignac 
[LE QUINZIÈME *] 
Jean-Michel Lorain 
[LA CÔTE SAINT JACQUES ***] 
| Lionel Lévy [ALCYONE, INTERCONTINENTAL MARSEILLE] - HOTEL-DIEU - 1, Place Daviel - 13002 Marseille - 
Tél. : 04 13 42 42 15 - www.marseille.intercontinental.com | Cyril Lignac [LE QUINZIÈME *] - 14, rue Cauchy 
- 75015 Paris - Tél.ę : 01 45 54 43 43 - www.restaurantlequinzieme.com | Jean-Michel Lorain 
[LA CÔTE SAINT JACQUES ***] - 14, Faubourg de Paris - 89300 Joigny - Tél.ę: 03 86 62 09 70- www.cotesaintjacques.com
| Nicolas Magie [LE SAINT-JAMES *] - Saint-James Bouliac - 3, place Camille-Hostein - 33270 Bouliac - 
Tél.ę : 05 57 97 06 00 - www.saintjames-bouliac.com | Régis Marcon [RESTAURANT RÉGIS & JACQUES 
MARCON ***] - Larsiallas - 43290 Saint-Bonnet-le-Froid - Tél.: 04 71 59 93 72 - www.regismarcon.fr | Carl Marletti 
[PÂTISSERIE CARL MARLETTI] - 51, rue Censier - 75005 Paris - Tél.ę : 01 43 31 68 12 - www.carlmarletti.com
| Guy Martin [LE GRAND VÉFOUR **]-17,rueduBeaujolais-75001Paris-Tél.ę:0142965627-www.grand-vefour.com
| Flora Mikula [AUBERGE FLORA]- 44, boulevard Richard-Lenoir - 75011 Paris - Tél.ę : 01 47 00 52 77 - 
www.aubergeflora.fr
Lionel Lévy 
[ALCYONE] 
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Nicolas Magie 
[LE SAINT-JAMES *] 
Régis Marcon [RESTAURANT 
RÉGIS & JACQUES MARCON ***] 
Carl Marletti 
[PÂTISSERIE CARL MARLETTI] 
Guy Martin 
[LE GRAND VÉFOUR **] 
Flora Mikula 
[AUBERGE FLORA] 
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Gaël Orieux 
[AUGUSTE *] 
Alain Passard 
[ARPÈGE ***] 
François Perret 
[L’ ABEILLE **] 
Jean-Louis Nomicos 
[LES TABLETTES 
DE JEAN-LOUIS NOMICOS *] 
Philippe Rigollot 
[PÂTISSERIE PHILIPPE RIGOLLOT] 
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Antoine Raimbault 
[L’ OASIS RAIMBAULT **] 
Stéphane Raimbault 
[L’ OASIS RAIMBAULT **] 
François Raimbault 
[L’ OASIS RAIMBAULT **] 

| Jean-Louis Nomicos [LES TABLETTES DE JEAN-LOUIS NOMICOS *] - 16, avenue Bugeaud - 75116 
Paris - Tél.ę : 01 56 28 16 16 - www.lestablettesjeanlouisnomicos.com | Gaël Orieux [AUGUSTE *] - 54, rue 
de Bourgogne - 75007 Paris - Tél.ę: 01 45 51 61 09 - www.restaurantauguste.fr | Alain Passard [ARPÈGE ***] 
-84, rue de Varenne - 75007 Paris - Tél.ę : 01 47 05 09 06 - www.alain-passard.com | François Perret 
[L’ ABEILLE **] - SHANGRI-LA HOTEL, PARIS - 10, avenue d’Iéna - 75116 Paris - Tél.ę: 01 53 67 19 98 - www.shangri-la.com
| Antoine, François & Stéphane Raimbault [L’ OASIS RAIMBAULT **] - 6, rue Jean Honoré Carle - 
06210 La Napoule - Tél.ę: 04 93 49 95 52 - www.oasis-raimbault.com | Philippe Rigollot [PÂTISSERIE PHILIPPE 
RIGOLLOT] - 1, place Georges Volland - 74000 Annecy - Tél.ę: 04 50 45 31 35 - www.philipperigollot.com
19 
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Michel Rostang 
[MICHEL ROSTANG **] 
Reine Sammut 
[AUBERGE LA FENIÈRE *] 
| Michel Rostang [MICHEL ROSTANG **] - 20, rue Rennequin - 75017 Paris - Tél.ę : 01 47 63 40 77 - 
www.michelrostang.com | Emmanuel Ryon [PÂTISSIER] - Consultant international - www.emmanuel-ryon.com
| Reine Sammut [AUBERGE LA FENIÈRE *] - D943 - 84160 Cadenet - Tél.ę: 04 90 68 11 79 - www.reinesammut.com
| Guy Savoy [RESTAURANT GUY SAVOY ***] - 18, rue Troyon - 75017 Paris - Tél.ę : 01 43 80 40 61 
- www.guysavoy.com | Guillaume Sourrieu [L' ÉPUISETTE *]- - 158, Vallon des Auffes - 13007 
Marseille - Tél.ę : 04 91 52 17 82 - www.l-epuisette.fr | Jean-Luc Tartarin [RESTAURANT JEAN- 
LUC TARTARIN **] - 73, avenue Foch - 76600 Le Havre - Tél.ę : 02 35 45 46 20 - www.jeanluc-tartarin.com
| Antony Terrone [RESTAURANT GORDON RAMSAY **, LE TRIANON PALACE] - 1, boulevard de la Reine - 
78000 Versailles - Tél.ę: 01 30 84 50 00 - www.trianonpalace.fr | | David Toutain [RESTAURANT DAVID TOUTAIN] 
-29, rue Surcouf - 75007 Paris - Tél.ę : 01 45 50 11 10 - www.davidtoutain.com | Antoine Westermann 
[DROUANT] - 16-18, place Gaillon - 75002 Paris - Tél.ę: 01 42 65 15 16 - www.drouant.com
20 
Emmanuel Ryon 
[PÂTISSIER] 
[image: fond page]

Guy Savoy 
[RESTAURANT GUY SAVOY ***] 
Guillaume Sourrieu 
[L' ÉPUISETTE *] 
Jean-Luc Tartarin 
[RESTAURANT JEAN-LUC TARTARIN **] 
David Toutain 
[RESTAURANT DAVID TOUTAIN] 
Antoine Westermann 
[DROUANT] 
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Antony Terrone 
[RESTAURANT GORDON RAMSAY **] 
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Et le burger convia… 
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le sel, les épices et le poivre 
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Hamburger aux BLETTES 
24 
D’abord la bette, en habits verts. Puis la betterave, comme une tentation cardinale. 
La veille, préparez le pain. Mélangez la farine de riz rouge, l’eau chaude et la 
fécule de pomme de terre, puis laissez reposer 2ƄhƄ30. Ajoutez le sucre, le sel, 
les 2Ƅœufs entiers et les 4Ƅjaunes, la levure, l’huile d’olive et le beurre en pom- 
made. Laissez fermenter toute la nuit au réfrigérateur. 
Le jour même, préchauffez le four à 190Ƅ°C (therm.Ƅ6-7). Sur une plaque à 
pâtisserie, mettez la pâte dans huit cercles à tarte de 10Ƅcm de diamètre et 
saupoudrez de graines de sésame. Enfournez 8Ƅminutes à 190Ƅ°C, puis baissez 
à 180Ƅ°C (therm. 6) pendant 15Ƅminutes sans ouvrir le four. 
Préparez le ketchup de betterave. Préchauffez le four à 160Ƅ°C (therm.Ƅ5-6). 
Sur une petite plaque de cuisson à rebords, mettez du gros sel, déposez les 
betteraves entières avec leur peau et couvrez d’une feuille d’aluminium. Enfour- 
nez pour 30ƄàƄ40Ƅminutes en fonction de leur calibre. Après cuisson, épluchez, 
mixez et réservez. 
Dans une casserole, mettez le mirin, le vinaigre de riz, le gingembre épluché 
et râpé, la gousse d’ail hachée et faites réduire jusqu’à ce que la consistance 
soit sirupeuse. Versez cette préparation dans le bol du mixeur avec la purée 
de betterave et montez le tout à l’huile. Ajoutez le vinaigre balsamique blanc, 
assaisonnez d’un peu de piment d’Espelette et de sel. Réservez. 
Faites revenir les verts de blette ainsi que les épinards dans un sautoir, laissez 
refroidir et concassez finement. Réservez. Cassez les œufs dans un bol, fouet- 
tez-les, puis mélangez avec les blettes, les épinards et la menthe. 
Déposez quatre cercles du diamètre du pain au centre d’une poêle chaude et 
versez au centre l’appareil aux blettes. Faites cuire les galettes des deux côtés. 
Saisissez rapidement les pains sur chaque face à la poêle avec un peu d’huile. 
montage 
Dressez les hamburgers. Badigeonnez quatre pains de ketchup de betterave. 
Déposez les galettes aux blettes et aux épinards par-dessus, ajoutez une 
nouvelle couche de ketchup et refermez avec les pains restant. 
POUR 4 PERSONNES 
Préparationŋ: 20ŋmin 
Reposŋ: 12ŋh +ŋ2ŋhŋ30 
Cuissonŋ: 30 à 40ŋmin 
• 100ęg de vert de blette 
• 100ęg d’épinard 
• 8ęœufs 
• 10ęg de menthe fraîche 
Pour le pain 
• 200ęg de farine 
de riz rouge 
• 32ęcl d’eau chaude 
• 185ęg de fécule 
de pomme de terre 
• 50ęg de sucre en poudre 
• 8ęg de sel 
• 2ęœufs +ę4ęjaunes 
• 18ęg de levure 
de boulanger 
• 5ęcl d’huile d’olive 
• 100ęg de beurre 
• graines de sésame 
Pour le ketchup de betterave 
• 20ęg de betterave 
• gros sel 
• 10ęcl de mirin (alcool 
sucré japonais utilisé 
comme condiment) 
• 10ęcl de vinaigre 
de riz (Mizkan ®  ) 

• 10ęg de gingembre 
• 1ęgousse d’ail 
• huile d'olive vierge 
• 10ęcl de vinaigre 
balsamique blanc 
• piment d’Espelette 
• sel 
Armand 
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Les deux doucement qui s’ajustent et se répondent. Mi-croquant, mi-suave. 
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Hamburger au taureau 
26 
Préparez la focaccia. Dans un saladier, mélangez tous les ingrédients, ajoutez 
40Ƅcl d’eau et laissez gonfler pendant 1Ƅheure dans un endroit chaud. Préchauffez 
le four à 180Ƅ°C (therm.Ƅ6). Déposez la pâte sur une plaque à pâtisserie dans 
huit petits cercles à tarte de 10Ƅcm de diamètre. Enfournez pour 35Ƅminutes, 
puis laissez refroidir sur une grille. 
Préparez le steak de taureau. Concassez les tomates, le persil, les olives noires et 
la roquette, ciselez les oignons. Mettez la viande dans un saladier et incorporez 
tous les éléments concassés. Ajoutez l’œuf entier, salez, poivrez et mélangez. 
Divisez la viande en quatre portions identiques et formez des steaks du même 
diamètre que le pain. Réservez au frais. 
Faites la mayonnaise. Dans un bol mettez le jaune d’œuf, les anchois préala- 
blement hachés finement, la moutarde et, à l’aide d’un fouet, montez à l’huile 
d’arachide. Salez et poivrez. Réservez. 
Dans une poêle chaude, mettez un peu d’huile d’olive et saisissez rapidement 
les pains sur chaque face. Faites de même avec la viande. 
montage 
Montez les hamburgers. Badigeonnez quatre pains de mayonnaise et déposez 
les steaks dessus. Ajoutez une autre couche de mayonnaise, un peu de roquette 
fraîche et terminez par les pains restant. 
POUR 4 PERSONNES 
Préparationŋ: 20ŋmin 
Reposŋ: 1ŋh 
Cuissonŋ: 50ŋmin 
• 400ęg de viande 
de taureau hachée 
• 100 g de tomates 
confites 
• 1ębotte de persil 
• 20ęg d’olives noires 
• 60ęg de roquette 
+ ęquelques feuilles 
• 2ęoignons 
• 1ęœuf 
• 1 filet d’huile d’olive 
• sel et poivre du moulin 
Pour la focaccia 
• 4ęœufs 
• 120ęg de farine 
de sarrasin 
• 110ęg de farine 
de pois chiches 
• 110ęg de fécule 
de pomme de terre 
• 110ęg de fécule de maïs 
• 110ęg de farine de riz 
• 30ęg de levure 
de boulanger 
• 28ęcl d’eau gazeuse 
• 20ęg de sucre en poudre 
• 20ęg de gomme 
de guar (épaississant) 
• 15ęg de sel 
• 12ęcl d’huile d’olive 
• 2ęcuill. à café de vinaigre 
de cidre 
Pour la mayonnaise 
• 1ęjaune d’œuf 
• 10ęg d’anchois 
• 15ęg de moutarde 
• 250ęg d’huile d’arachide 
• sel et poivre du moulin 
Armand 
ARNAL 
[LA CHASSAGNETTE] 
ę 
[image: fond page]

Toute la Provence est là, enclose dans un pain de fougasse. Ce taureau, c’est sûr, a été nourri 
d’herbe et de foin. Dès la première bouchée, arrive la Camargue. Gardians menant la manade. 
Bruit de sabots, cavalcade. 
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BURGER ASIATIQUE 
28 
La veille, préparez les petits pains. Mettez tous les ingrédients, sauf le beurre et 
le sésame, dans le bol d’un robot batteur et mélangez à l’aide du crochet jusqu’à 
ce que la pâte se décolle des parois. Ajoutez le beurre, puis laissez tourner le 
crochet jusqu’à ce la pâte se décolle de nouveau. Transvasez la pâte dans un 
récipient propre et laissez-la reposer 1Ƅheure à température ambiante recou- 
verte d’un linge humide. Pétrissez alors la pâte à la main pour qu’elle retrouve 
son volume de départ, puis réservez-la 12Ƅheures au frais. 
Le jour même, préchauffez le four à 170Ƅ°C (therm. 5-6). Étalez la pâte sur 6Ƅmm 
d’épaisseur environ et découpez des disques de 10Ƅcm de diamètre avec un 
emporte-pièce. Laissez-les gonfler pendant 30Ƅminutes, puis dorez-les avec 
le jaune d’œuf, saupoudrez de sésame noir et enfournez pour 15Ƅminutes. 
Lorsqu’ils ont refroidi, coupez les pains en deux. 
Préparez la marinade. Mélangez la sauce soja, le jus de citron vert, l’huile d’olive 
et l’huile de sésame, puis faites mariner le thon 1Ƅheure au frais. 
Pendant ce temps, épluchez et taillez le concombre en julienne, puis assaison- 
nez-le généreusement de sauce sésame. 
Sortez le thon de la marinade et faites-le colorer rapidement sur chaque face 
dans une poêle bien chaude. 
montage 
Assemblez les hamburgers. Dressez le concombre assaisonné sur les premières 
moitiés de pain, éventuellement à l’aide d’un cercle pour un rendu régulier. 
Déposez par-dessus une tranche de thon chaude. Mélangez la mayonnaise 
et le wasabi selon votre goût, puis disposez ce mélange sur le thon, surmonté 
de feuilles de shiso. Terminez par les deuxièmes moitiés des pains. 
POUR 4 personnes 
Préparationŋ: 45ŋmin 
Marinadeŋ: 1ŋh 
Reposŋ: 1ŋh +ŋ12ŋh +ŋ30ŋmin 
Cuissonŋ: 30ŋmin 
• 4ętranches de thon 
(1ęcm d’épaisseur) 
• 1ęconcombre 
• sauce sésame asiatique 
• mayonnaise 
• wasabi 
• pousses de shiso 
rouge ou périlla (plante 
aromatique japonaise) 
Pour les pains 
• 230ęg de farine T55 
• 14ęg de sucre en poudre 
• 9ęg de lait écrémé 
en poudre 
• 4ęg de sel 
• 8ęg de levure 
de boulanger 
• 2ęœufs +ę1 jaune 
pour dorer 
• 43ęg de beurre 
à température ambiante 
• sésame noir 
Pour la marinade 
• 20ęg de sauce soja 
• le jus de 1ęcitron vert 
• 3ęcuill. à soupe 
d’huile d’olive 
• 1ęcuill. à soupe d’huile 
de sésame 
Virginie 
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Il faudrait conjuguer plus souvent le thon et les agrumes. Aux côtés du citron vert, le roi des mers 
dévoile sa mâle délicatesse. Dans ce ballet si neuf, la pomme de terre n’a d’autre choix que de 
s’éclipser pour laisser place aux favorites : Julienne (de concombre) et Sucrine. 
[image: fond page]

Burger foie gras et bar 
30 
De la mer a surgi le bar. De la terre, le canard travaillé en foie gras. Le porto réunit l’un et l’autre. 
Pour offrir à ce tête-à-tête si juste tout l’éclat d’une fête. 
La veille, préparez la brioche. Mettez tous les ingrédients, sauf le beurre, dans 
le bol d’un robot batteur, ajoutez 1 cuillerée à café d’eau et mélangez à l’aide 
du crochet jusqu’à ce que la pâte se décolle des parois. Ajoutez le beurre, puis 
laissez tourner le crochet jusqu’à ce la pâte se décolle de nouveau. 
Transvasez la pâte dans un récipient propre, puis laissez-la reposer 1Ƅheure 
à température ambiante recouverte d’un linge humide. Pétrissez ensuite la 
pâte à la main pour qu’elle retrouve son volume de départ, puis réservez-la 
12Ƅheures au frais. 
Le jour même, préchauffez le four à 170Ƅ°C (therm.Ƅ5-6). Étalez la pâte sur 6Ƅmm 
d’épaisseur environ et taillez des ronds de 10Ƅcm de diamètre à l’emporte-pièce. 
Laissez-les gonfler pendant 30Ƅminutes, puis dorez-les avec 1Ƅjaune d’œuf et 
enfournez pour 15Ƅminutes. Lorsqu’elles ont refroidi, coupez les brioches en deux. 
Préparez la sauce au porto. Faites réduire le porto sur le feu, puis mouillez 
avec le jus de poulet. Assaisonnez le pourpier avec une vinaigrette balsamique. 
Préparez les pommes gaufrettes. À l’aide d’une mandoline taillez des pommes 
gaufrettes dans la grosse pomme de terre, lavez-les bien, égouttez-les, puis 
faites-les cuire à la friteuse à 160Ƅ°C. Elles doivent être jaunes et croustillantes. 
Dès leur sortie de la friteuse saupoudrez-les de sel et de poivre de Selim. 
Préparez le bar et le foie gras. Poêlez les tranches de foie gras, assaisonnez 
de sel et de poivre de Selim et réservez. Dans la même poêle faites cuire les 
pavés de bar. 
montage 
Montez les hamburgers. Sur la moitié de chaque brioche, déposez un pavé de 
bar sur un lit de pommes gaufrettes. Disposez ensuite quelques feuilles de 
pourpier, une tranche de foie gras poêlé recouverte d’une cuillerée de sauce 
au porto et refermez avec la seconde moitié de la brioche. 
POUR 4 personnes 
Préparationŋ: 30ŋmin 
Reposŋ: 1ŋh +ŋ12ŋh +ŋ30ŋmin 
Cuissonŋ: 10ŋmin 
• 4 tranches de foie gras 
frais de 30ęg chacune 
• 4 pavés de bar de 120ęg 
chacun (sans la peau) 
• porto 
• jus de poulet 
• 100ęg de pourpier 
• 2ęcuill. à café de vinaigre 
balsamique 
• 2ęcuill. à soupe 
d'huile d'olive 
• 1 grosse pomme 
de terre agria 
• poivre de Selim 
• sel et poivre du moulin 
Pour la brioche 
• 150ęg de farine T45 
• 2ęœufs +ę1ęjaune 
pour dorer 
• 2ęcuill. à café de sucre 
en poudre 
• 2,5ęg de sel 
• 6ęg de levure 
de boulanger 
• 115ęg de beurre 
Virginie 
BASSELOT 
[SAINT JAMES PARIS] 
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