[image: couverture]

 À Georges Roux, mon papa en cuisine et dans la vie.

 À Nicolas, mon fils qui veut devenir cuisinier. On verra bien…

 Sans oublier Thomas et Nathan.

 À mon frère Jean-Baptiste, pour sa patience et son talent.

 À ma femme Laurence qui me soutient et qui me fait de bons petits

 plats quand je rentre à la maison !
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  INTRODUCTION 

 Depuis la création du site 750g.com, nous avons toujours eu à cœur d'aller à la

 rencontre de nos communautés de passionnés de cuisine et de pâtisserie. C'est pour

 cela que nous avons créé le salon du blog culinaire. Toutes les occasions étaient

 bonnes pour nous rencontrer et échanger notre passion de la cuisine !

 Le projet d'ouverture d'une table 750g est donc venu naturellement et il paraissait

 évident qu'il fallait lancer ce projet humain. Une petite année de mûrissement

 plus tard, en août 2015, 750g La table a ouvert son premier restaurant parisien,

 situé Porte de Versailles.

 Mais finalement, 750g La table, c'est quoi ? Une cuisine simple, modeste et quasi

 ménagère, liée à la saison et aux producteurs. Une cuisine sans tapage ni égo qui

 propose un choix réduit de plats afin d'être certifiée 100 % maison, des entrées

 aux glaces en passant par les sauces. Une cuisine qui se veut légère aussi, en adé-

quation avec les besoins de nos clients.

 750g La table a l'ambition de proposer une cuisine abordable pour le plus grand

 nombre, en invitant également les clients à participer aux mets et aux boissons.

 Bref, un restaurant où l'on se sent chez soi…


  Chef Damien 
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  03 | INTERVIEW 


 Qu'est-ce qui vous a donné envie d'être cuisinier ?

 Je n'étais pas un ado facile et j'ai très vite voulu être indépendant. L'école

 hôtelière offrait de belles opportunités et les voyages y étaient possibles, je n'ai

 donc pas hésité une seule seconde. En réalité, la vraie passion pour la cuisine

 me vient surtout des rencontres que j'ai pu faire.

 Comment est née l'aventure 750g?

 C'est mon frère qui a créé 750g.com, s'apercevant que les recettes qu'il publiait

 sur son premier site, 75cl.com, fonctionnaient bien. 750g est en fait le poids

 contenu dans une bouteille de vin! On aime les bonnes choses dans ma famille…

 Assez rapidement, j'ai rejoint mon frère, accompagné de Chef Christophe, dans le

 but de lui apporter notre expertise culinaire. On a travaillé dur pour se retrouver

 deuxième du marché de la cuisine. Un magazine, un atelier de cuisine et quelques

 salons du blog culinaire plus tard, j'ai eu envie d'ouvrir un premier restaurant.

 Pourquoi avoir ouvert La table ?

 Parce que j'ai voulu me lancer un défi personnel et parce que je suis boulimique

 de travail. Je voulais proposer une offre 100% maison à un prix abordable. J'en

 ai assez des surgelés et du sous-vide dans les cuisines. Pourquoi ne pourrait-on

 pas bien manger avec un budget de moins de 30 euros ? Le restaurant marche

 bien et une nouvelle adresse a même ouvert ses portes en juillet 2016.

 Comment se passe une journée type quand on est


  Chef Damien ?


 C'est un peu désordonné car j'ai de multiples activités. Je suis prof au lycée

 hôtelier de Soissons, restaurateur, conseiller, et j'ai des missions pour le site

 750g.com… J'ai tendance à travailler plus de 12 h par jour, de 8 h à minuit ! Je

 vis à 100 km à l'heure, mais bizarrement je n'ai jamais l'impression de travailler

 parce que ce que je fais me passionne. Et j'ai encore plein de projets…
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 Chips au vinaigre de Champagne

  08 


  Beurre aux algues 


 et au piment d'Espelette

  11 

 Houmous de lentilles vertes du Puy

  11 

 Accras minute aux épices

  entrees 

  15 

 Crème de légumes oubliés,

 pain perdu aux champignons

  16 

 Gaspacho de tomate plein champ,


  tartare de tomates 


  18 

 Rémoulade d'endives à la mimolette,


  vinaigrette au miel 


  21 

 Salade croquante de légumes printaniers,


  sauce César 


  22 

 Salade de fenouil et carottes


 à l'orange sanguine 


  27 

 L'œuf parfait aux morilles,


  fondue de poireaux 


  28 

 L'œuf Bénédicte de La table

  31 

 Asperges rôties, crème légère de parmesan,


  œuf japonais 


l l l l l l l l l l l l 
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  34 


  Pâtes oriecchiette, 


 asperges vertes et parmesan

  37 

 Lasagnes de légumes rôtis

  38 

 Risotto de quinoa aux légumes oubliés

  41 

 Wok de légumes au boulgour, coriandre

  42 

 Gnocchi à la parisienne et champignons

  poissons 

  47 

 Couteaux plancha beurre aux algues

  48 

 Poêlée de coques au fenouil et au citron

  50 

 Pavé de lieu jaune,

 aïoli et légumes printaniers

  53 

 Merlu à la plancha au beurre d'algues,


  panais rôtis 


  54 

 Pavé de cabillaud, vierge d'agrumes,

 endives braisées à l'orange

  57 

 Fish & chips de tacaud,


  sauce tartare, potatoes 


  58 

 Thon mi-cuit, sauce coco-cacahuète,


  riz madras 


  desserts 

  81 

 Mirabelles poêlées, crème diplomate

 et glace vanille, nougatine

  82 

 Riz au lait, glace au caramel salé et crumble

  85 

 Paris-Brest, façon La table

  86 

 L'ananas rôti, sorbet piña colada, rochers coco

  88 

 Coulant au chocolat, sorbet pure poire

  93 

 Cheesecake au citron vert, sorbet clémentine

  94 

 « Tarte » à l'orange sanguine

  97 

 Crème catalane, sorbet clémentine, crumble

  99 

 Soupe fraise-rhubarbe, sorbet rose

  viandes 

  62 

 Pièce de bœuf, vraie béarnaise,


  pommes sarladaises 


  65 

 Volaille rôtie, jus de cresson,

 écrasé de pommes de terre

  67 

 Joue de bœuf aux carottes et aux agrumes

  70 

 Sauté de volaille aux champignons

 et à l'estragon, pommes vapeur

  73 

 Veau façon marengo aux asperges

  74 

 Tajine d'agneau au citron confit

 et à la coriandre

  76 

 Échine de porc, crème d'ail


  et gratin dauphinois 
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  08 | À L'APÉRO 



  POUR 8 PERSONNES 



  PRÉPARATION : 5 MIN 


  beurre 


  aux algues 


 et au piment d'Espelette


 250 g   de beurre demi-sel



 60 g   d'algues fraîches ou réhydratées


 Le jus et zeste de 1 citron


 1   grosse pincée de piment d'Espelette


 Découpez le beurre en morceaux et laissez-le ramollir à


  température ambiante. 


 Hachez grossièrement les algues.

 Travaillez le beurre avec le zeste de citron râpé, le jus

 de citron et le piment d'Espelette, puis incorporez les
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