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Le goût du vrai
Manger, évoquer des souvenirs de plaisirs gourmands, penser à ceux qui suivront, manger encore, s’échanger de bonnes adresses, boire, parler inlassablement du bon vin… Être français, c’est aussi ça ! Notre douce obsession pour la gastronomie, qui amuse le reste de la planète, a pris ces dernières années une nou-velle dimension. Après quelques décennies d’apathie culinaire, la France se remet aux fourneaux. Cette nouvelle passion touche les femmes et les hommes, les ados, les bobos, les aristos, tous démangés par l’envie d’épater leurs proches en jouant les cuisi-niers étoilés. Merci M6 et TF1, merci Philippe Etchebest et Ghis-laine Arabian, Frédéric Anton et Yves Camdeborde !
Seulement voilà, même avec la meilleure volonté du monde, réussir un plat de chef, c’est généralement mission impossible. Reproduire à la maison les prouesses des géants, c’est comme observer Gene Kelly dans Chantons sous la pluie, puis quitter son canapé pour faire des claquettes. Sans les années d’expérience, les gestes mille fois répétés, sans entraînement d’athlète ni équi-pement de pro, l’exercice tourne vite à l’humiliation.
Avec son journaliste Rémi Dechambre, Le Parisien Magazine a donc eu l’idée d’aller voir les plus grands cuisiniers de France, d’Anne-Sophie Pic à Guy Savoy, en passant par Alain Ducasse, Michel Rostang ou Jean-Pierre Vigato, pour leur poser cette ques-tion : à la maison, le dimanche, loin de vos pianos et sans l’aide de vos commis, quel plat auriez-vous envie de préparer à votre famille ou à vos amis ? Chaque semaine, leur réponse fait l’objet d’une rubrique plébiscitée par les lecteurs du magazine. Ces recettes de chefs à la maison, les voici réunies pour la première fois dans un livre, grâce à l’initiative des Éditions Larousse. Vous y appren-drez que le dimanche, les stars de la gastronomie n’aiment rien tant que les plats simples, au parfum d’enfance, préparés avec quelques ingrédients de qualité. Ainsi, si vous aviez la chance de partager un déjeuner dominical avec Thierry Marx, vous auriez droit à un œuf benedict, un incontournable du brunch. Le chef 
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du Mandarin Oriental l’aime dans sa version d’origine, la cuisine juive d’Europe centrale, mollet avec une tranche de langue écar-late, mais vous pouvez aussi le déguster avec du saumon fumé, version canadienne, pourvu qu’il soit arrosé d’une belle sauce sabayon. Un autre dimanche, Cyril Lignac vous concocterait son fantastique pain perdu aux poires et caramel aux noisettes. À la table de Georges Blanc, vous pourriez vous régaler de foies de poularde aux morilles.
Une dernière précision : avant de partager ces recettes avec ses lecteurs, la rédaction du Parisien Magazine prend une ultime précaution. Nous les exécutons nous-mêmes, dans des conditions réelles, avec les ustensiles dont chacun dispose et des ingrédients du marché, voire du supermarché ! Quant aux photos qui illustrent les recettes de cet ouvrage, elles ont toutes été prises, une fois le plat réalisé, dans notre cuisine et pas dans le laboratoire rutilant d’un grand restaurant. Bref, tout ici a le goût du vrai.
Laurent Guez
Directeur de la rédaction du Parisien Magazine


ÉDITO



dans le secret des chefs
Pour ce livre, réalisé à partir de ma rubrique du Parisien Maga-zine, j’ai rencontré 41 de nos plus grands chefs. Ils m’ont parlé de leurs recettes secrètes, celles toutes simples qu’ils font à la mai-son, juste pour le plaisir. À une époque où la haute cuisine oscille entre spectacle et compétition acharnée, c’est une belle preuve de confiance de leur part que de renoncer aux apparences pour mettre ainsi à jour une partie de leur intimité… Du poulet rôti de Guy Martin au pot-au-feu de Stéphanie Le Quellec en passant par le riz au lait de Christian Etchebest, après avoir réalisé ces plats hyperfaciles, c’est finalement un peu comme si l’on passait à table avec eux !
Au fil de ces entretiens, à l’image de Guy Savoy, tous m’ont fait part de leur admiration pour les cuisiniers amateurs. Soucieux que nous puissions réussir au mieux leurs recettes, ils dévoilent des conseils et des astuces parfois inédits. Ici, c’est Mathieu Pacaud qui explique comment préparer un soufflé à l’avance, là c’est Ade-line Grattard qui indique le seul livre de cuisine chinoise qui serait, selon elle, digne de confiance, plus loin, c’est Cédric Béchade qui nous raconte où trouver une côte de cochon basque de qualité et comment bien la cuire au barbecue…
J’ai eu un fou rire quand le jeune et talentueux chef Akrame Benallal m’a raconté qu’avec une de ses clientes qui est médecin, il a eu l’idée d’inventer la « gastrothérapie ». Ce serait un nouveau protocole de soins consistant à échanger avec son psychothéra-peute autour d’un repas pris dans son restaurant… Finalement, je n’aurais pas dû me moquer de lui ! En effet, en me racontant l’histoire de leurs recettes fétiches, nos stars de la gastronomie se sont bien plus livrées que je ne m’y attendais. À l’image de Gérald Passédat à Marseille ou de Matthieu Viannay à Lyon, nombreux sont ceux qui m’ont confié à quel point ils entretiennent une rela-tion passionnelle avec le terroir qui les entoure. Mais, beaucoup d’autres en ont aussi profité pour me parler de préoccupations très contemporaines. Elles sont de celles que tout un chacun peut 
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partager avec eux. On apprend ainsi comment Michel Rostang s’est organisé avec soins pour assurer la pérennité de son entre-prise, ou on voit un éric Frechon soucieux de la qualité de l’ali-mentation de son fils au point de toujours tout préparer lui-même à partir de produits bio. C’est aussi avec émotion qu’Alan Geaam nous entraîne au cœur de son « rêve français » ou que des femmes chefs de générations différentes – Flora Mikula et Julia Sedefdjian – racontent comment elles ont accédé à une profession encore très largement masculine…
Le Dimanche des chefs est, certes, un livre de recettes de grands chefs très faciles à faire. Il est aussi bien plus. Grâce à lui, on découvre la face cachée de ces hommes et de ces femmes bien souvent prisonniers de leur image médiatique. Sans en avoir l’air, il s’immisce dans le secret des chefs pour rendre la gastrono-mie vraiment accessible à tous…
Rémi Dechambre
Journaliste au Parisien Magazine


Rémi Dechambre est journaliste et critique gastronomique. Pour le Parisien Magazine, il rencontre chaque semaine des chefs célèbres qui lui livrent anecdotes et astuces autour des recettes ultra-faciles qu’ils aiment faire chez eux.
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Les plats du dimanche


Pelez et lavez les pommes de terre. Cuisez-les à la vapeur avec quelques brins de thym citron pendant 35 minutes. Égouttez-les et mettez-les entre deux torchons. Aplatissez-les délicatement avec la paume de la main pour qu’elles éclatent légèrement. 
Préparez un beurre noisette, faites-y colorer les pommes de terre de chaque côté, puis ajoutez l’ail noir en chemise et le reste du thym. Arrosez avec le beurre de la cuisson. Dressez les pommes de terre et parsemez de fleur de sel et de poivre concassé. Servez aussitôt.


•	1,2 kg de pommes de terre charlotte
•	quelques brins de thym citron
•	150 g de beurre demi-sel
•	12 gousses d’ail noir (soit 1 tête)
•	fleur de sel
•	poivre concassé


Préparation : 15 minutes
         Cuisson : 35 minutes
Pour 6 personnes


Les pommes de terre à l’ail noir 
de Frédéric Anton
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En accompagnement ou pour un repas léger
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L'histoire du plat 
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ue ce soit chez moi ou à mon poste de chef, je travaille toujours les produits le plus simplement possible pour préserver leurs saveurs. C’est pour cela que j’aime cette recette de pommes de terre tapées. De plus, à la maison, elles peuvent être servies aussi bien avec le poulet rôti du déjeuner que comme plat principal d’un dîner léger. On les accompagnera alors d’un œuf au plat ou d’une salade verte. Pour cette recette, l’idéal est d’utili-ser des pommes de terre charlotte à peu près de la taille d’un œuf de poule. Elles doivent être bien lisses, de couleur uniforme, sans taches ni germes. 
Un mets très tendance
L’ail noir fait quant à lui office de condiment. Je l’utilise depuis longtemps. Aujourd’hui, ce pro-duit est très tendance. C’est une spécialité de la ville d’Aomori, dans le nord du Japon. La gousse d’ail est confite grâce à une maturation, pendant plusieurs semaines, entre 60 et 80 degrés dans une atmosphère très humide, parfois même dans de l’eau de mer. C’est ce qui lui donne son goût si intense et cette superbe couleur charbon. On en trouve de plus en plus facilement, mais on peut aussi utiliser de l’ail tout simple que l’on cuira à la 
vapeur, avec les pommes de terre, pour le faire confire. À la maison, il m’arrive d’organiser des dîners à la bonne franquette pour mes amis. Je ne leur sers pas une cuisine de haute gastronomie, sinon, autant les inviter dans mon restaurant ! Alors, on se régale d’une tortilla, d’une paella ou d’une omelette… En plus, je suis convaincu que, en cuisine, l’intérêt d’un produit réside plus dans l’attention que l’on porte à sa préparation que dans son prix ou sa rareté. Depuis vingt ans que je suis au Pré Catelan, le plat que je ne peux pas enlever de la carte, sous peine de voir les clients protester, n’est d’ailleurs pas à base de caviar ou de je ne sais quel autre ingrédient coûteux : c’est un os à moelle ! Comme nos pommes de terre, un produit tout simple auquel – et c’est une de mes grandes satisfactions de chef –, à force de réflexion et de technique, je suis finalement par-venu à donner ses lettres de noblesse. »


Ce meilleur ouvrier de France concocte une recette trois étoiles avec de délicieuses patates.


Frederic Anton 


Q


'
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Un corbières
Ce vin rouge bio est élaboré par une étonnante famille, où l’on est à la fois médecins et vignerons passionnés !
Cuvée Les Chemins, château La Baronne, à partir de 16 €.


Un crozes-hermitage
L’intensité et le côté fruitéde ce rouge de la vallée du Rhône en font un vin gourmandet structuré.
Cuvée Laurent Combier 2015, domaine Laurent Combier,à partir de 14 €.


Un vacqueyras
Ce rouge produit dans le sud de la vallée du Rhône est suffi-samment charpenté pour être associé à un plat aillé.
Cuvée Arabesque, domaine de Montvac, à partir de 11 €.


L’art du beau 
et du bon


Frédéric Anton fête le dixième anniversaire de ses trois étoiles, obtenues en 2007 au célèbre restaurant parisien du Pré Catelan. Sa cuisine concilie esthétique et vraie gourmandise, à l’image de sa carte où l’on retrouve des plats comme la tartelette croustillante aux morilles, oignons confits et petits pois frais. 



La carbonade flamande 
de Ghislaine Arabian


Dans une sauteuse, faites fondre le beurre. Mettez ensuite à colorer fortement les morceaux de joue de veau. Réservez-les. Répétez l’opération avec les oignons émincés et les carottes cou-pées en grosses rondelles. Lorsqu’ils sont colorés, remettez la viande, ajoutez la bière et faites réduire de moitié. Salez et poi-vrez. Ajoutez le thym, le laurier, les gousses d’ail entières puis le fond de veau. Laissez cuire doucement. 
Au bout d’une heure, ajoutez le pain d’épices en petits morceaux et la moutarde. Prolongez la cuisson 15 minutes. S’il y a trop de jus, faites réduire à nouveau. Ajoutez le chocolat, laissez-le fondre. Rectifiez l’assaisonnement et ajoutez le persil haché. 
Dans une sauteuse, faites colorer les endives entières dans un morceau de beurre. Salez et ajoutez le jus d’un citron.Couvrez et laissez cuire selon la grosseur des endives. Poivrez en fin de cuisson.


•	1,2 kg de joue de veau
•	50 g de beurre
•	2 gros oignons
•	4 grosses carottes
•	50 cl de bière d’abbaye
•	2 branches de thym
•	2 feuilles de laurier
•	3 gousses d’ail
•	1 l de fond de veau
•	4 tranches de pain d’épices
•	30 g de moutarde de Dijon
•	50 g de chocolat noir 70 % de cacao
•	20 g de persil haché
•	3 endives
•	le jus d’un citron
•	sel, poivre


  Préparation : 20 minutes 
         Cuisson : 1 heure 30 
Pour 6 personnes
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Les plats du dimanche



Ce plat est encore meilleur réchauffé


"


"
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