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 Fin 2016, ouvrait le restaurant ore - Ducasse au château

 de Versailles. Le soir de l'inauguration, mon émotion

 était grande. Mes équipes et moi-même préparions ce

 moment depuis presque deux ans. Comment mangeait-on

 à cette époque? Quels étaient les produits utilisés et

 quels étaient les rituels de table? Et — question sans

 doute la plus difficile car les documents de l'époque ne

 fournissent souvent sur le sujet que des indications assez

 allusives — quelles étaient les recettes?

 Cet ouvrage présente la synthèse de ce travail. On y

 expose les principaux éléments historiques concernant

 les repas royaux des   XVIIe   et   XVIIIe   siècles : manières de

 table, engouements pour tel ou tel produit, anecdotes de

 la cour. Et on y retrouve surtout les recettes créées pour

 notre restaurant du château de Versailles.

 Elles sont à la fois parfaitement fidèles à l'esprit de

 l'époque et complètement contemporaines. Ainsi les inti-

tulés des plats sont-ils conformes à ceux des menus de

 Choisy, qui datent du milieu du   XVIIIe   siècle. Mais nous

 avons choisi de les alléger considérablement pour les

 rendre plaisants aux palais contemporains, retirant ici

 le gras inutile, là l'excès de viande. De même, nous avons

 évité autant que possible les anachronismes : les recettes

 n'utilisent pratiquement que les produits connus et cuisi-

nés à l'époque. Enfin, lors des événements exceptionnels

 organisés au château de Versailles, l'ordonnancement des

 repas est inspiré par celui décrit en 1693 dans


  Le cuisi- 


nier royal et bourgeois


  de François Massialot. 


 Il s'agit donc bien de s'inspirer, pas de reconstituer : ces

 recettes sont celles qui, peut-être, auraient été faites de

 nos jours à la cour si la France était encore une royauté

 —

 et qu'on ne voie pas là une nostalgie politique mais

 seulement une curiosité de cuisinier qui, pour un temps,

 s'est fait un peu historien.

 «Au couvert du roi!» : par ces mots qui lançaient les

 préparatifs du Grand Couvert, je vous invite à découvrir

 mon interprétation contemporaine de la cuisine royale


  de Versailles. 



  ALAIN DUCASSE 
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 Élégant café contemporain le jour, restaurant d'exception le

 soir, ore — Ducasse au château de Versailles a ouvert ses

 portes en 2016 dans le Pavillon Dufour alors fraîchement

 rénové. Dans ce décor somptueux paré de notes d'or qui ne

 sont pas sans rappeler la figure emblématique du Roi-Soleil,

 Alain Ducasse et son chef Stéphane Duchiron proposent aux

 visiteurs du monde entier une double expérience culinaire

 sublimée par un cadre chargé d'histoire.

 La journée, les pâtisseries fines succèdent aux plats clas-

siques de la gastronomie française, tandis que les petites

 faims se comblent grâce à des assiettes plus légères. Le soir

 venu, ore se magnifie davantage et, sur privatisation, devient

 le théâtre de dîners fastueux évoquant les soupers royaux

 d'antan. Gougères au petit épeautre, Esturgeon à l'oseille,

 Bar aux morilles, Pâté chaud de gibiers à plumes et Fruits

 confits se croisent dans un ballet savamment orchestré qui

 sublime une sélection de beaux produits.

 Avec ore, dont le nom signifie bouche en latin, Alain Ducasse

 met en valeur l'art de vivre à la française, si intimement lié

 aux plaisirs gastronomiques, dans son expression la plus

  pure. 


  ore ou l'art 



  de savourer 


  versailles 

 « Je veux que tous les

 visiteurs du château de


  Versailles, qu'ils viennent 


 en famille ou entre amis,

 qu'ils arrivent de Paris,

 de France ou des quatre

 coins du monde, trouvent

 chez ore la parfaite


  expression d'une cuisine 



  française, contemporaine, 


 libre et savoureuse. »


  ALAIN DUCASSE 
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 Levé à 8h30, Louis XIV déjeune d'un peu

 de pain, de vin et d'eau, rapporte le duc

 de Saint-Simon. En 1696, il s'essaie au café

 pendant quatre mois, puis adopte

 une infusion de sauge et de véronique, dont

 il prend deux tasses, sucrées au sucre candi.

 Quoi qu'il en soit, le « déjeuner » royal

 —

 on dirait aujourd'hui « petit-déjeuner » —


  est frugal. 


 À partir des années 1690, le roi « dîne »

 (c'est notre actuel déjeuner) au Petit

 Couvert. À 13h tapantes, il s'assied seul,

 dans sa chambre, à une table dressée face

 aux fenêtres. Le cérémonial est réduit

 —

 il n'y a ni nef ni cadenas —, tout comme

 le nombre de courtisans qui assistent

 au repas. En général, ne sont là que

 les hommes présents au lever.

 Louis XIV déteste les grignotages et

 ne touche jamais aux collations qu'on peut

 servir l'après-midi. Il ne mange donc plus

 avant 22h, lors d'un souper qu'il prend

 au Grand Couvert. Tout juste suce-t-il

 quelques pastilles de cannelle qu'il a

 glissées dans sa poche à la fin du dîner.
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  œuf bio cocotte 



  aux épinards et 



  champignons des bois 


  ŒUFS 

 Faites cuire les œufs non écalés dans une

 eau à 65 °C pendant 1 h, puis faites-les

  rafraîchir. 


  ROYALE DE CHAMPIGNONS 


 Émincez les champignons et poêlez-les au

 beurre. Pelez, puis ciselez les échalotes et

 ajoutez-les dans la poêle. Salez. Mouillez

 la préparation avec la crème, faites cuire

 15 min, puis mixez à l'aide d'un blender

  puissant. 

 Laissez refroidir, puis ajoutez les œufs

 entiers, mixez bien le tout et vérifiez

  l'assaisonnement. 

 Préchauffez le four à 90°C (th. 3). Moulez

 la royale de champignons dans des rame-

quins, puis faites-la cuire pendant 25 min.

  ENTRÉE 


  POUR 4 PERSONNES 


  PRÉPARATION 

  1H 

  CUISSON 

  1H45 

  ŒUFS 


 4 œufs bio 



  ROYALE DE CHAMPIGNONS 


 500g de champignons de Paris

 50g de beurre demi-sel


  50g d'échalotes grises 


 200g de crème liquide


 4 œufs entiers 


  GARNITURE 


  80g de girolles 



  80g de morilles 


 80g de mousserons Saint-Georges

 40g de beurre demi-sel + 20g

 pour le beurre noisette

 2 gousses d'ail en chemise


 1 échalote grise 


 300g de pousses d'épinard


  Sel gris 


  Poivre 


  FINITIONS ET DRESSAGE 



 4 pains ficelles 


  GARNITURE 

 Nettoyez bien les champignons des bois.

 Pelez et ciselez l'échalote. Dans une cocotte

 en fonte, faites fondre 40g de beurre et

 faites-y suer l'échalote. Ajoutez les cham-

pignons et laissez étuver 10 min avec

 1 gousse d'ail en chemise. Assaisonnez.

 Réalisez le beurre noisette dans une sau-

teuse : faites chauffer le beurre jusqu'à ce

 qu'il prenne une couleur noisette.

 Tombez les épinards dans le beurre noi-

sette et tournez-les avec une fourchette

 piquée d'une gousse d'ail en chemise.


  FINITIONS ET DRESSAGE 


 Cassez les œufs cuits sur la royale de

 champignons, ajoutez quelques pousses

 d'épinard cuites et quelques champignons


  des bois. 


 Coupez les ficelles en deux dans la longueur,

 toastez-les et servez-les à part.
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 Le milieu du   XVIIe   siècle marque le début


 d'une nouvelle ère culinaire axée sur

 un meilleur respect du goût naturel

 des aliments. Comme le proclame Nicolas

 de Bonnefons, valet de chambre de Louis XIV,


  dans ses 


 Délices de la campagne


 , un potage 


 aux choux doit sentir le chou, celui aux

 poireaux le poireau, celui aux navets

 le navet. Les épices, dont on agrémente

 généreusement les plats depuis le Moyen Âge,

 sont délaissées au profit d'assaisonnements

 gras estimés plus délicats et discrets.

 On garde l'essentiel : du sel, du poivre,

 du girofle, des herbes. Le cuisinier Pierre

 de Lune invente notre bouquet garni

 (« le paquet »), composé d'une barde de lard,

 de ciboulette, de thym, de deux clous

 de girofle, de cerfeuil, de persil.

 Le goût pour les végétaux s'affirme.

 Pour préserver le goût, on apporte aussi

 plus de soin aux cuissons. On réalise que les

 asperges sont plus savoureuses croquantes,

 les pois plus goûteux simplement agrémentés

 de sel, les rôtis excellents… pas encore

 faisandés et cuits à la broche dans leur jus

  naturel. 

 la

 nouvelle

 cuisine
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  LÉGUMES 

 Lavez les légumes en gardant bien les fanes.

 Tournez les mini-fenouils, les navets et les

 carottes, ainsi que les artichauts. Réservez

 les fanes des navets et des carottes, puis

 taillez ces légumes en deux.

 Dans une cocotte avec de l'huile d'olive,

 faites cuire tous les légumes – sauf les arti-

chauts, les asperges et les petits pois – avec

 ½ gousse d'ail en chemise et 1 branche de

 thym à couvert afin de faire sortir l'eau de

 végétation. Assaisonnez et ajoutez le fond

 blanc sans trop les mouiller et faites-les

 cuire jusqu'à ce qu'ils soient fondants, envi-

ron 15 min. Au bout de 8 min de cuisson,

 ajoutez les pointes d'asperges. Les petits

 pois doivent être cuits seulement 1 min.

 Pendant ce temps, coupez les artichauts en

 quartiers. Faites-les cuire en cocotte avec

 l'huile d'olive, ½ gousse d'ail en chemise et

 1 branche de thym, ajoutez le jus de citron

 et le fond blanc petit à petit. Laissez cuire


  environ 15 min. 


  CONDIMENT 

 Faites bouillir de l'eau, plongez-y l'œuf

 5 min afin de le cuire mollet.

 À l'aide d'un mortier, pilez les fanes avec la

 riquette, l'ail, le raifort et le zeste de citron.

 Ajoutez l'œuf, puis montez légèrement à

 l'huile d'olive. Rectifiez l'assaisonnement.


  FINITIONS ET DRESSAGE 


 Rassemblez tous les légumes dans une

 cocotte et glacez-les dans un peu de fond

 blanc et d'huile d'olive.

 Au fond de l'assiette, déposez une bonne

 cuillère de condiment et dressez dessus les

  légumes. 

  VINAIGRETTE 

 Ajoutez dans le jus de cuisson des légumes

 les vinaigres et un trait d'huile d'olive.

 Assaisonnez, puis versez dans les assiettes.


  légumes du potager, 



  condiment d'herbes 



  tendres pilées 


  ENTRÉE 


  POUR 4 PERSONNES 


  PRÉPARATION 


  45 MIN 


  CUISSON 


  35 MIN 


  LÉGUMES 


 2 mini-fenouils 


 4 radis rouges ronds

 4 mini-navets fanes longs

 4 mini-carottes orange fanes


 2 artichauts violets 


 100g de petits pois écossés


 1 gousse d'ail 


 2 branches de thym frais

 20cl de fond blanc de volaille


  (voir p. 192) 

 Le jus de ½ citron


  Huile d'olive 



  Sel gris 


  Poivre 

  CONDIMENT 


 1 œuf 


 25g de salade riquette

 ½ gousse d'ail rose épluchée

 5g de raifort frais

 Le zeste de 1 citron jaune bio


  30g d'huile d'olive 


  d'assaisonnement 


  Sel gris 


  Poivre 

  VINAIGRETTE 

 30g de jus de cuisson des légumes

 5g de vinaigre de Barolo

 5g de vinaigre de Xérès


  30g d'huile d'olive 



  Sel gris 


  Poivre 


  FINITIONS ET DRESSAGE 


 Un peu de fond blanc de volaille


  (voir p. 192) 



  Huile d'olive 


l 
























 Louis XIV appréciant les légumes, les tables

 de Versailles en sont généreusement garnies.

 Les asperges sont un des légumes préférés

 de la cour. On apprécie aussi le chervis,

 une racine désormais oubliée. Les champignons

 sont à la mode. Dans le potager du roi,

 on cultive aussi les artichauts rapportés

 en France un siècle auparavant par Catherine

 de Médicis. De nouvelles variétés de choux,

 tels ceux de Milan, de Vérone ou de Gênes, sont

 introduites en France, tout comme le brocoli

 —

 que les dames de la cour se font servir après

 le spectacle — et la scorsonère, une des

 principales racines cultivées dans le potager

 de La Quintinie, aussi appelée « salsifis noir ».

 Louis XIV adorant les salades, on en sert

 à tous les repas : salade d'estragon,

 de bourrache, de « passe-pierre » (c'est

 la salicorne), de fenouil, de cerfeuil, de basilic,

 de roquette, de corne-de-cerf, de cresson

 alénois, de tripe-madame, de pourpier ou

 de pimprenelle. On mange aussi du concombre

 mais plutôt cuit que cru. La grande folie

 de la cour reste cependant les pois.

 Sur les marchés parisiens, ceux de Clamart


  sont réputés. 


 légumes


 en vogue
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  PÂTE BRISÉE 


 Dans la cuve d'un batteur mélangeur muni

 d'une feuille, sablez la farine et le beurre

 avec le sel, le poivre et le sucre. Ajoutez

 9 cl d'eau et l'œuf, puis laissez tourner dou-

cement jusqu'à l'obtention d'un mélange

  homogène. 

 Débarrassez et laissez reposer au réfrigé-

rateur au moins 30 min avant de l'abaisser.


  FARCE HACHÉE 


 Taillez la poitrine de cochon en gros dés

 puis les salez-les avant de laisser reposer

 3 h au réfrigérateur.

 Hachez à l'aide d'une grille n°6 puis assai-

sonnez avec les cinq-épices, le poivre et le

 sucre. Réservez au frais.


  MORCEAUX DE VIANDE 


 Taillez les filets de caille en bandes régu-

lières, puis assaisonnez avec le sel et les

 épices. Laissez mariner durant 1 h avec le

  porto. 

  GARNITURE 

 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6), et

 faites-y torréfier les pistaches pendant

 5 min. Taillez le foie gras de canard, les

 poires, le gingembre et les pistaches tor-


 réfiées en dés. 



  MONTAGE ET CUISSON DU PÂTÉ 


 Étalez la pâte brisée puis chemisez le moule

 de pâte. Conservez la pâte restante pour

 le couvercle. Préchauffez le four à 150°C

 (th. 5) en chaleur ventilée. Enfournez pour

 35 à 40 min. Réservez et laissez refroidir.

 Mélangez la farce hachée avec la garniture

 puis ajoutez le lait et le jus de volaille.

 Montez le pâté de manière régulière en

 y intégrant les bandes de filets de caille.

 Recouvrez d'une fine couche de pâte brisée,

 puis laissez reposer 1 h au frais.

 Préchauffez le four à 180°C (th. 6).

 Enfournez pour 10 min, puis baissez la tem-

pérature du four à 80°C (th. 3). Laissez

 cuire environ 30 min, jusqu'à d'atteindre


  62°C à cœur. 


 Laissez reposer avant d'entreposer au

 réfrigérateur minimum 1 nuit avant la

  dégustation. 

  VINAIGRETTE 

 Portez le jus de volaille à ébullition puis

 ajoutez le vinaigre. Laissez refroidir.


  LÉGUMES AU VINAIGRE 


 Lavez puis taillez les carottes, les oignons

 nouveaux et les fenouils en sifflets. Lavez


  les mini-concombres fleurs. 


 Grattez bien les pieds des girolles et cou-

pez les fanes et la racine de radis.

 Faites bouillir les deux vinaigres avec le

 sel et le sucre, puis ajoutez les graines de

 coriandre, les clous de girofle et le poivre.

 Versez sur les légumes, puis laissez mari-

ner quelques heures afin d'obtenir les


  légumes acidulés. 


 Coupez une tranche de pâté puis garnis-

sez l'assiette avec les légumes au vinaigre.

 Ajoutez la vinaigrette de jus de caille et


  poivrez le pâté. 


  ENTRÉE 


  POUR 4 PERSONNES 


  PRÉPARATION 

  2H 

  CUISSON 

  1H30 

  REPOS 

 5H30 + 1 NUIT

 +


  QUELQUES HEURES 



  PÂTE BRISÉE 



  500g de farine 



  250g de beurre 


 10g de sel fin


  2g de poivre 


 5g de sucre semoule


  65g d'œuf 



  FARCE HACHÉE 


 500g de poitrine de cochon

 9 g de sel fin


  0,5g de cinq-épices 


 1g de poivre blanc


  1g de sucre 



  MORCEAUX DE VIANDE 


 250g de filets de caille

 4,5 g de sel

 0,5g de sucre semoule


  0,5g de poivre 



  0,5g de cinq-épices 



  10g de porto 


  GARNITURE 

 300g de foie gras de canard

 20g de gingembre confit

 60g de poires confites


  60g de pistaches 



  MONTAGE ET CUISSON 



  100g de lait 



 40g de jus de volaille (voir p. 193) 

  VINAIGRETTE 

 100g de jus de volaille


  (voir p. 193) 

 10g de vinaigre de xérès

  Poivre 


  LÉGUMES AU VINAIGRE 



 4 mini-carottes 


 4 petits oignons nouveaux


 4 mini-fenouils 


 200g de petites girolles

 8 petits radis cerise


 8 mini-concombres fleurs 


 25cl de vinaigre blanc

 50cl de vinaigre de riz

 5 g de sel fin

 200g de sucre cassonade

 5g de graines de coriandre

 16 clous de girofle

 5g de graines de poivre blanc

 pâté en croûte de caille,


  poire et pistache 



  de arnaud nicolas 
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  PETIT ÉPEAUTRE 


 Mettez à tremper le petit épeautre durant

 3 h dans de l'eau froide.


  BOUILLON DE CHAMPIGNONS 


 Nettoyez les champignons de Paris et cou-

pez-les en six. Dans une cocotte, faites-les

 revenir avec le beurre et l'huile d'olive

 jusqu'à l'obtention d'une coloration blonde

 uniforme. Pelez et émincez l'oignon, puis

 ajoutez-le dans la cocotte ainsi que le gin-

gembre et l'ail. Faites bien suer pendant

 5 min. Déglacez au vin blanc et réduisez

 à sec. Mouillez à hauteur avec le bouillon

 de poule et faites cuire 20 min à frémis-

sement. Vérifiez l'assaisonnement, puis

  filtrez. 


  PETIT ÉPEAUTRE 


 Préchauffez le four à 180°C (th. 6). Rincez

 l'épeautre sous une eau froide également,

 puis égouttez-le. Pelez l'oignon et ciselez-le

 finement. Faites suer l'épeautre à l'huile

 d'olive avec l'oignon dans une cocotte.

 Recouvrez à hauteur de fond blanc de
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