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 L

 E

 Q

 U

 |

  Naissance 

 |

 Entrée à l'école hôtelière


  Albert-de-Mun à Paris 


 |

 1re  place de commis


  au George V


  1981 

  1996 

  2001 


  EN 6 DATES 


  PORTRAIT 

  GOURMAND 


  1/ LE PRODUIT ET L'USTENSILE SANS LESQUELS VOUS 



  NE POUVEZ CUISINER 


 Le citron parce qu'il apporte un peps, une fraîcheur,


  l'équilibre souvent indispensable. 


 J'ai un couteau tranche depuis l'âge de dix-huit ans. Je ne

 peux pas être en cuisine sans lui.


  2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION 


 Le café, j'en bois des litres, trop sans doute !


  3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE 


 Une vieille édition du


  Guide culinaire 



  d'Auguste Escoffier. 


 C'est une cuisine qu'on pourrait qualifier de désuète

 aujourd'hui, mais pour moi, cela reste et restera la base.

 J'aime me plonger dans ces vieilles appellations : l'avenir

 de la cuisine repose aussi sur son héritage.


  4/ SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIÈRE, VOUS AURIEZ 



  AIMÉ ÊTRE… 


 La cuisine a toujours été pour moi une évidence. Néanmoins,

 je me serais plu dans le rôle d'avocate. Une belle plaidoirie

 m'aurait fait rêver. Argumenter, chercher le joli mot,

 la bonne formule m'aurait amusée.


  5/ VOTRE COLLECTION 


 Les guides Michelin, ma collection est aujourd'hui quasi

  complète. 


  6/ VOTRE DEVISE 


 On ne lâche rien.

  STÉPHANIE 


  LE QUELLEC 
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  2011 

 |


  Top chef 


  2013 

 |


  Ouverture de l'hôtel 



  Prince de Galles 


  2014 

 |

 1re  étoile au guide Michelin pour le restaurant

 La Scène de l'hôtel Prince de Galles

  INTERVIEW 
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  08 

  16 

  52 

  60 

  SOM 

  MAI 

  RE 


  CAVIAR IMPÉRIAL 



  DE SOLOGNE 



  PAIN MI-PERDU MI-SOUFFLÉ/ 



  POMME POMPADOUR 



  ŒUF FERMIER 


  D'ÎLE-DE-FRANCE 


  JAUNE TIÈDE ACIDULÉ/ 



  ASPERGE VERTE/MORILLE 


  BELLE 

  LANGOUSTINE 


 À PEINE SAISIE/ 



  CONCOMBRE DE JARDIN 


  GAMBAS 


  DE PALAMOS 



  SIMPLEMENT RÔTIE/PETITS 



  POIS À LA FRANÇAISE 


l l l l 
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  24 

  34 

  44 

  86 

  68 

  78 


  CUISSES DE 


  GRENOUILLE 


  SIMPLEMENT DORÉES/ 



  CARDAMOME VERTE 


  BETTERAVE 

  MARAÎCHÈRE 


  COULEURS ET TEXTURES/ 



  WASABI/LACTÉ DE CÉLERI 


 CROQUE- 

 MADAME 


  FOIE GRAS 



  DE CANARD 



  POCHÉ TOUT DOUX/ 



  CREVETTE GRISE/NAVET 


  HOMARD 


  BLEU RÔTI 



  BEURRE DEMI-SEL/ 



  TENDRE MAÏS 



  BAR DE LIGNE 



  BOUILLON AU CURCUMA/ 



  CHOU EN COULEUR ET 


  TEXTURE/CORIANDRE 

l l l l l l 
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  HISTOIRE 

  CAVIAR 

  IMPÉRIAL 


  DE SOLOGNE 



  PAIN MI-PERDU MI-SOUFFLÉ/ 



  POMME POMPADOUR/ 



  CRÈME CRUE 


 J'aime le caviar. Je l'ai découvert tard parce

 que c'est un produit d'exception mais je

 l'adore. Dans toute recette où je l'emploie,

 il doit être la vedette, jamais un condiment.

 Alliance évidente, la pomme de terre le

 sublime. Dans cette recette, tout est léger, et

 pourtant gourmand. Simple mais sophistiqué.

 Technique mais dans l'émotion.
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  POUR 4



  PERSONNES – Préparation 


 :

 1 h – Cuisson

 :


  45 min 


 

 40g de caviar de Sologne

 

 300g de pommes de terre

  pompadour 

 


  50g de beurre 


 

 1 brioche de 370g

 

 50g de blancs d'œufs

 

 2cl de jus de citron

 

 100g de beurre clarifié


  (voir p. 98) 

 

 40g de crème crue

 


 2 citrons caviars 


 

 Quelques feuilles de persil


  cress* 

 


  Fleur de sel 


 

  Sel 

 

  Poivre 

  10 

  RECETTE 
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 Épluchez et coupez les pommes de terre en morceaux. Faites-les cuire dans de l'eau bouillante

 salée pendant une vingtaine de minutes. Passez-les au tamis alors qu'elles sont encore chaudes

 et prélevez 200g de pulpe.

 Ajoutez 50 g de beurre en morceaux, salez et poivrez. Mélangez bien au fouet afin d'obtenir une


  purée lisse. 



 Ne  mélangez  jamais  une  purée  de  pomme  de  terre  au  blender  plongeant  !  Vous  obtiendrez  une  purée  collante



 et  élastique.
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 Coupez la brioche dans la longueur en tranches de 4mm d'épaisseur et ôtez la croute à l'aide

 d'un couteau à dents. Coupez 24 morceaux de 5 cm de côté à l'aide d'un cadre carré.

 Chemisez le fond et les côtés de quatre cadres avec les carrés de brioche.
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 Montez les blancs en neige avec une pincée de sel. Prélevez 100 g de purée de pomme de terre
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Ne mélangez jamais une purée de pomme de terre au blender plongeant! Vous obtiendrez une purée collante
et élastique.
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Si vous n'avez pas de poche a douille, vous pouvez utiliser un sac de congélation coupé i un bout.
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