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		C'est en parcourant le Jardin des Plantes de Montpellier avec Ludovic Dumont que j'ai découvert sa sensibilité pour les fleurs, les herbes, leurs senteurs et leurs couleurs... et tout l’étonnant imaginaire qu’il y attache. Cet homme, au regard d’esthète, attentif au moindre détail, m'a appris que les goûts et les couleurs sont indiscutables et que, liés, ils peuvent s’élever au rang d’un art majeur !En regardant sa Mousseline de betteraves crapaudines et sa chorégraphie d’herbes et d’épices, je pense aux thèmes graphiques et aériens de Vassili Kan-dinsky... Et que dire de ce goût dont le souvenir marque encore mon palais... Que dire aussi du rouge vermillon et du vert lime magnifiques de son Gaspacho fraises-poivron accompagné de sa glace au persil ! Le mariage inattendu de ces arômes, comme celui de ces couleurs, nous révèle un véritable artiste en per-pétuelle recherche. Ses mousses corail, ses ravioles de bananes, ses gelées de menthe et ses délices au coulis de coriandre n’ont de cesse de nous faire rêver. La nature n'a pas fini de nous étonner, me dit Ludovic. Mais lui non plus ! Merci Ludovic pour tout ton talent artistique et pour ce que tu nous apportes à travers ce superbe ouvrage que tu as réalisé avec ton éditeur aujourd'hui.Alain Verpillot, plasticien.
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		• 

		Dans 2 bols séparés, faites ramollir les feuilles de gélatine 

		du coulis et celle de la mousse d’amande. Mettez la crème liquide à refroidir dans un saladier placé au réfrigérateur. 

		• 

		Préparez le coulis de litchis. Épluchez les litchis et mixez-les 

		avec le sucre. Puis, dans une casserole, faites-les bouillir et gardez l’ébullition 2 minutes. Hors du feu, ajoutez les 2 feuilles de gélatine. Mélangez bien et réservez au réfrigérateur.

		• 

		Pour la mousse d’amandes, faites chauﬀ er ensemble l’eau 

		de fleur d’oranger et l’extrait d’amandes. Hors du feu, ajoutez la gélatine et mélangez au fouet. Réservez.

		• 

		Sortez la crème liquide du réfrigérateur et fouettez-la. Ajou-

		tez-lui le sucre glace, puis la gélatine. 

		• 

		Avec un batteur électrique, montez les blancs d’œufs en 

		neige, puis incorporez-les délicatement à la crème.

		• 

		Répartissez la mousse obtenue dans un plat et mettez au 

		réfrigérateur 2 heures.

		• 

		Ouvrez les huîtres, retirez l’eau de mer et détachez-les de 

		leur coquille. Déposez un peu de coulis de litchis sur chacune.

		• 

		Avec 2 cuillères à café, réalisez une quenelle de mousse 

		d’amandes, disposez-la sur un coin de l’huître et parsemez de pétales de rose. Répétez l’opération avec les autres huîtres.

		HUÎTRES, CRÈME DE LITCHIS, MOUSSE D’AMANDES ET PÉTALES DE ROSE

		POUR 6 À 8 PERSONNES 

		PRÉPARATION 30 MIN 

		CUISSON 2 MIN 

		RÉFRIGÉRATION 2 H

		8 

		AMUSE-BOUCHES & ENTRÉES

		8 huîtres de gros calibre

		POUR LE COULIS DE LITCHIS

		250 g de litchis 75 g de sucre2 feuilles de gélatine

		POUR LA MOUSSE D’AMANDES

		20 cl de crème liquide2 blancs d’œufs60 g de sucre glace1 cuill. à soupe d’extrait d’amandes7 cl d’eau de fleur d’oranger 1 feuille de gélatinepétales de rose

		3

		

			

				

					

				

			

		

	






	





	

		

			

		

	

	

		

			

				

					

				

			

		

		Conseil

		POUR RÉUSSIR VOTRE MOUSSE À COUP SÛR, METTEZ-LES FOUETS DU BATTEUR AU FRAIS AVEC LA CRÈME AVANT DE MONTER LES BLANCS EN NEIGE. 

	






	





	

		

			

		

		

			

		

	

	

		

			

				

			

		

		• 

		Rincez et séchez les figues si elles sont fraîches. Coupez-les en 

		deux dans la hauteur, puis en lamelles. Coupez dans le chèvre des petites tranches sensiblement de la même taille. Détachez les feuilles des tiges de mélisse.

		• 

		Étalez 3 carrés de pâte à wonton sur une planche. Garnissez le 

		centre de lamelles de chèvre et de figues en les alternant, puis cise-lez 1 feuille de mélisse en surface et donnez un tour de moulin à poivre. Humidifiez le tour au pinceau, recouvrez d’un second carré de pâte et soudez soigneusement les bords en pressant avec les doigts. Découpez ensuite chaque raviole en disque régulier, avec un emporte-pièce rond de 8 cm de diamètre. Renouvelez 4 fois l’opéra-tion pour en obtenir 12.

		• 

		Faites durcir le beurre au congélateur 10 minutes et mettez-le dans 

		une casserole à feu vif. En remuant sans cesse au fouet, en formant des 8, incorporez successivement 2 cuillerées à soupe de crème, le miel, le vinaigre de riz, puis très lentement, le reste de la crème. Ajoutez les feuilles de mélisse et donnez quelques impulsions de mixeur plongeant pour homogénéiser l’ensemble. Rectifiez l’assai-sonnement et gardez au chaud.

		• 

		Faites bouillir un grand volume d’eau bouillante salée, plongez-y les 

		ravioles par petites quantités, pour qu’elles ne collent pas entre elles, et faites-les pocher 2 à 3 minutes. Retirez-les au fur et à mesure avec une écumoire, égouttez-les rapidement sur du papier absor-bant, puis répartissez-les dans des assiettes chaudes. Nappez de crème de miel. 

		RAVIOLES DE CHÈVRE

		ET FIGUES À LA MÉLISSE, CRÈME DE MIEL

		POUR 4 PERSONNES 

		PRÉPARATION 45 MIN

		CUISSON 2 À 3 MIN 

		CONGÉLATION 10 MIN 

		10

		AMUSE-BOUCHES & ENTRÉES

		4 figues fraîches (ou moelleuses)100 g de chèvre frais en bûchette24 carrés de pâte à wonton (dans les épiceries asiatiques)12 feuilles de mélissesel et poivre du moulin

		POUR LA CRÈME DE MIEL

		30 g de beurre25 cl de crème liquide2 cuill. à soupe de miel10 feuilles de mélisse1 cuill. à soupe de vinaigre de riz

		4

		

			

				

					

				

			

		

	






	





	

		

			

		

	

	

		

			

				

					

				

			

		

	






	





	

		

			

		

		

			

		

	

	

		

			

				

			

		

		• 

		Préparez l’huile de vanille. Ouvrez la gousse, récupérez les graines 

		et mettez-les dans un bocal avec l’huile d’olive. Fermez et conservez une semaine dans un endroit frais et sombre. 

		• 

		Dans une grande casserole, faites bouillir tous les légumes du 

		court-bouillon épluchés et lavés avec 2 l d’eau. Maintenez l’ébullition 15 minutes.

		• 

		Puis, plongez-y les crabes vivants, laissez-les cuire 3 minutes et 

		refroidissez-les aussitôt à l’eau glacée. 

		• 

		Décortiquez-les et récupérez les chairs. Arrosez d’un peu de jus de 

		citron et ajoutez un filet d’huile d’olive.

		• 

		Épluchez et rincez les patates douces. Coupez-les en morceaux et 

		faites-les cuire 18 minutes à l’eau bouillante non salée, ou jusqu’à ce qu’elles soient tendres. Égouttez-les et passez-les au tamis fin en conservant un peu d’eau de cuisson. 

		• 

		Travaillez cette pulpe à la spatule souple, incorporez le beurre, 10 cl 

		d’eau de cuisson, le sel et le poivre. La texture doit être souple. 

		• 

		Mettez la purée dans le siphon avec 2 cartouches de gaz et main-

		tenez à 60 °C au bain-marie 

		• 

		Disposez au fond d’une assiette creuse la chair de crabe, déposez 

		au siphon la mousseline de patates douces et arrosez d’huile de vanille. Répétez l’opération sur les autres assiettes.

		CRABES DE LA MER DU NORD, 

		MOUSSELINE DE PATATES DOUCES, HUILE DE VANILLE 

		À FAIRE 24 H À L’AVANCE

		POUR 6 PERSONNES 

		PRÉPARATION 45 MIN

		CUISSON 45 MIN

		REPOS 8 H

		12

		AMUSE-BOUCHES & ENTRÉES

		2 crabes vivantsle jus de 1 citron jaune1 filet d’huile d’olive

		POUR LE COURT-BOUILLON

		2 oignons en morceaux1 carotte1 céleri branche sans feuilles 1 blanc de poireau1 tête d’ail4 brindilles de thym8 feuilles de laurier

		POUR L’HUILE DE VANILLE

		1 gousse de vanille bourbon50 cl d’huile d’olive

		POUR LA MOUSSELINE DE PATATES DOUCES

		200 g de patates douces 30 g de beurre non salé3 g de sel poivre blanc du moulin 

		MATÉRIEL

		1 siphon et 2 cartouches de gaz

		3

		

			

				

					

				

			

		

	






	





	

		

			

		

	

	

		• 

		Préparez la sauce. Chauﬀ ez une petite casserole à blanc. 

		Lorsqu’elle est très chaude, versez-y en même temps le vin blanc, le vin de glace, le jus de citron et les cubes de beurre ; le choc thermique (la diﬀ érence entre la température des ingrédients et celle de la casserole) provoquera une émulsion. 
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