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M émé P ayloun

La photo est floue, alors que les souvenirs sont eux encore très nets, ma mémé Payloun si 

fière, posant avec son éternelle blouse, me portant dans ses bras, au milieu de son jardin 

de fleurs. Elle était maraîchère. Elle nous a quittés quand j’avais dix ans mais elle est 

souvent à mes côtés. Je la revois sous la tonnelle de vigne devant la maison, virevoltant 

autour d’une longue table croulant toujours sous une myriade de plats simples, si joliment 

présentés et surtout lien invisible et fort entre tous les convives de la tablée.

Les jardins potagers ont jalonné ma vie ; ils m’ont enseigné les valeurs qui m’ont forgée, 

encouragée dans la voie que j’ai choisie, ont allégé mes chagrins et nourri mon irréductible 

optimisme.

Petite, dans celui de mes grands-parents, j’ai vécu une enfance très heureuse, j’adorais 

jouer à cache-cache et même faire la sieste parmi les rangs de haricots, lovée dans le 

sillon à l’ombre des plants. Je puise dans ces souvenirs la force et la conviction de croire 

en mes rêves.

C’est dans le potager de Mario Muratore, près de Pigna, pendant un reportage, que j’ai pris 

la décision de changer de vie, de journaliste à cuisinière ; puis, dans celui de zio Franco, 

sur les flancs du Vésuve près de Naples, dans la cabane aménagée en cuisine de plein air 

qui jouxte son potager bordé de citronniers et de figuiers, j’ai compris l’essentiel et le lien 

qui unit jardinier et cuisinier.

En poursuivant l’héritage de ses parents, mon père perpétue bien plus qu’une pratique 

nourricière, il m’insuffle des valeurs essentielles, celles de la transmission, de la simplicité 

et de l’amour tout simplement.
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L e potager

de N icolas

Dès les premiers jours de l’hiver, mon père retourne le sol, étale le fumier, prépare la terre 

pour son grand sommeil, déplace certains arbres encore jeunes (« à la sainte Catherine, 

tout prend racine ! »), protège les fragiles oliviers dans une toile et de la paille, rentre les 

agrumes au garage.

À la fin du mois de janvier, les semis sont lancés, surtout pour les légumes rares 

telles certaines variétés d’aubergines. Les autres légumes seront achetés en plants au 

printemps. Au mois de mars, les sillons sont dessinés au cordeau, les piquets taillés dans 

des branches de noisetier. C’est un sujet immuable de pourparlers chaque année, mon 

père préférant des pieux bien solides, droits comme des soldats au garde-à-vous et 

inesthétiques et moi de jolies branches toutes tordues et si poétiques.

Salades et oignons entrent dans la danse les premiers, suivis des plantes aromatiques 

puis des légumes que nous récolterons l’été. J’aime particulièrement ce moment fugace où 

le potager n’affiche que quelques notes de vert.
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* 

Vivre(s) est le titre de la première édition de ce livre.
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S ainte V ierge

du potager

Je vous remercie

de m’avoir appris la patience (deux ans tout de même pour les artichauts !) ;

la persévérance, après l’hécatombe de mes premiers semis d’aubergines ;

l’humilité face à la nature et aux aléas climatiques ;

d’accorder protection à nos jolis légumes

et de nous avoir guidés dans le choix des bonnes armes contre les pucerons,

araignées rouges, doryphores et autres limaces ;

de m’offrir chaque saison une source de bombance, de gourmandise et

d’inspiration renouvelée ;

d’entretenir au fil des ans cette joie de Vivre(s)

*

.
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N égociations 

potagères

Chaque année, dès le mois de mars, débutent les tractations quant au nombre de rangs 

attribués à la famille et ceux qui me sont réservés. Parce qu’en fait, les légumes que je 

fais pousser n’intéressent pas mon père (« Pfff... quels chichis ces tomates jaunes ou 

noires, les rouges sont bien meilleures ! » … « Tout ça pour ça, des aubergines pas 

plus grosses que mon petit doigt ! ») et effraient ma mère (« Mais comment je dois 

cuisiner ces aubergines violettes ou blanches ? » … « On vous les laisse, on préfère 

nos légumes »). Pourtant, je cuisine souvent chez mes parents, mais je n’ai pas réussi à  

les convertir aux poivrons longs des Landes ou aux aubergines rondes à oeufs !

La petite taille du potager ne me permet pas de faire des expérimentations en matière 

de haricots, de tubercules ou de courgettes. Un jour, je le sais, je cultiverai mon propre 

potager. Et je pourrai alors faire pousser des blettes de toutes les tailles et de toutes les 

couleurs, ce qui pour l’instant est inenvisageable, veto paternel oblige !
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L a pouponnière 

d’aubergines

Ce n’est un secret pour personne, je voue un véritable culte aux aubergines. Pendant 

longtemps, je me suis contentée de disserter autour de la classique aubergine dans son 

fourreau noir. Puis, un jour, sur un marché d’Aix-en-Provence, j’ai découvert la pusa purple 

cluster et mon horizon gastronomique s’est alors considérablement élargi. Je me suis 

mise en quête d’informations, de graines et lancée dans les semis de cette variété si 

inspirante. J’avais lu qu’il fallait les saupoudrer de cannelle pour éviter la moisissure et 

les mettre sous une lumière vive pour favoriser la pousse. Comme je ne fais rien à moitié, 

j’ai couvert mes plantations d’un généreux voile de cannelle et les ai installées à mes côtés 

sur le bureau ; je me suis cru dans une pâtisserie viennoise durant quelques semaines... 

Ce fut pourtant un total fiasco : 50 semis et 4 rescapés qui ont péri dès la première 

semaine de leur mise en terre !

Mon enthousiasme en prit un coup ; mais c’était sans compter une rencontre dans les 

studios de France Inter. François-Régis Gaudry m’avait invitée pour parler d’aubergines 

aux côtés d’Arnaud Darsonval de la ferme de Sainte-Marthe, grainetier bio depuis 1974. 

Comme je lui confiais mes déboires, il mit fin à mes inquiétudes en m’expliquant que les 

semis d’aubergines étaient les plus difficiles à réussir ; et me conseilla d’utiliser un tapis 

chauffant, certes moins poétique que la cannelle mais nettement plus efficace. Pusa purple 

cluster, thaï lavender frog egg, ronde de Valence ou violetta di Firenze, ma pouponnière 

accueille désormais du beau monde. Mon prochain défi : la monstrueuse de New-York, 

une aubergine qui peut atteindre 4 kg !
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AU VINAIGRE 

Incisez des aubergines pusa purple cluster (ci-contre, en haut à droite) sur 

presque toute la longueur et en croix pour des aubergines thaï lavender frog egg 

(ci-contre, en haut à gauche). Faites-les cuire 10 minutes à la vapeur puis 

salez-les. Disposez les aubergines dans des pots à vis ou des bocaux avec, pour 

chaque contenant, 6/7 lamelles d’ail, 2 brins d’estragon et 2 pincées de grains 

de poivre (très aromatique comme le poivre du Timut ou de Sarawak). Tassez 

légèrement et versez du vinaigre de miel ou de cidre jusqu’à recouvrir complè-

tement les aubergines. Fermez les pots et réservez au frais un mois avant de 

déguster ces aubergines vinaigrées avec du saucisson, de la terrine de cochon, 

un tartare de boeuf, du thon mariné, etc.

À L’INDIENNE

Incisez 12 mini-aubergines pusa purple cluster en deux verticalement en prenant 

soin de ne pas les couper complètement. Faites-les cuire 5 minutes à la 

vapeur. Mixez finement 200 g de pain rassis, 1 carotte, 1 oignon, 2 gousses d’ail, 

½ c. à café de gingembre frais haché, 8 brins de coriandre, 2 pincées de cumin 

en poudre, 2 pincées de fenouil en poudre, 1 pincée de piment d’Espelette en 

poudre, 1 filet d’huile d’olive, le jus d’un citron vert, du sel et du poivre. Mélangez 

bien et garnissez les aubergines avec cette farce. Disposez-les en rosace dans 

un plat à gratin, bien serrées et enfournez-les 35 minutes à 180 °C. Dégustez-les 

tièdes avec une sauce yaourt assaisonnée de sel, poivre, menthe et ail.

À LA VIETNAMIENNE

Épluchez 2 grosses aubergines rotonda bianca sfumata di rosa (ci-contre, en 

bas à droite) et taillez-les en gros cubes. Assaisonnez-les de sel et de poivre 

puis faites-les cuire 10 minutes à la vapeur. Laissez égoutter et disposez les 

cubes d’aubergine bien moelleux dans un plat. Faites dissoudre 2 c. à soupe 

de sucre cassonade dans 1 c. à soupe d’eau chaude puis ajoutez 2 c. à soupe 

de sauce nuoc-mam. Dans un mortier, écrasez 1 gousse d’ail et 1 c. à café de 

gingembre épluché et haché jusqu’à obtention d’une pâte homogène. Incorporez 

le nuoc-mam et mélangez bien. Versez la sauce sur les aubergines, parsemez 

de coriandre ciselée et servez tiède ou froid.

Dans les sillons 

du potager
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MELANZANA

vitella tonnata

Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes - Cuisson : 10 minutes 

 

  2 grosses aubergines violetta di Firenze ou ronde de Valence

200 g de thon au naturel

3 filets d’anchois à l’huile

1 c. à café de câpres au sel

12 olives taggiasca dénoyautées

2 tiges de basilic pourpre

Sel fin et poivre du moulin

Pour la mayonnaise

200 g d’huile d’olive (plus facile à peser qu’à évaluer en cl)

1 c. à café de moutarde forte de Dijon

 2 jaunes d’oeufs

 1 gousse d’ail finement hachée

 1 c. à café de vinaigre de Xérès

le zeste râpé d’1 citron jaune

Taillez les aubergines en tranches d’un centimètre environ. Salez-les et poivrez-les avant de 

les faire cuire 7/8 minutes à la vapeur. Attention de ne pas trop les cuire car il serait difficile 

ensuite de les manipuler. Laissez refroidir.

Pendant ce temps, mixez le thon avec les filets d’anchois et les deux tiers des câpres (préala-

blement rincées à l’eau). Dans un grand bol, mélangez la moutarde forte avec les jaunes d’oeufs, 

l’ail haché, le vinaigre et le zeste de citron, du sel et du poivre. Versez l’huile d’olive en filet 

en fouettant sans cesse jusqu’à l’obtention d’une mayonnaise ferme. Incorporez délicatement 

le thon mixé puis 2 c. à soupe d’eau chaude pour rendre la sauce plus souple et liquide. 

Goûtez et rectifiez l’assaisonnement.

Étalez un peu de sauce dans le fond d’un plat, déposez les tranches d’aubergine délicatement, 

recouvrez de sauce. Parsemez d’olives taggiasca, du reste des câpres rincées à l’eau et des 

feuilles de basilic pourpre. Réservez au frais jusqu’au moment de servir.

… Autrement dit, des aubergines qui remplacent les traditionnelles fines tranches de veau 

dans le vitello tonnato et une sauce au thon bien assaisonnée de câpres et d’anchois.
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TIAN

de légumes miniatures

Pour 2 personnes - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 35 minutes 

 

  4 tomates cerises

3 aubergines pusa purple cluster

2 minicourgettes fines

2 brins de romarin

1 gousse d’ail

4 c. à soupe d’huile d’olive

Fleur de sel et poivre du moulin

Coupez les aubergines, les courgettes et les tomates cerises en rondelles. Mêlez tous les 

légumes dans un saladier, salez, poivrez et arrosez d’huile d’olive. Mélangez bien. Huilez un 

plat à gratin, déposez l’ail coupé en lamelles. Alternez des rondelles de légumes. Arrosez le 

tout d’huile d’olive. Assaisonnez de fleur de sel et de poivre, effeuillez le romarin puis enfournez 

35 minutes à 180 °C. Dégustez en accompagnement d’un poisson ou avec des pics, à l’apéritif.

Mes petits riens qui changent

le quotidien

Faites réchauffer les restes de tian dans des caquelons 

individuels à oeufs, cassez un oeuf dans chaque 

caquelon et faites-le cuire selon vos goûts. Dégustez 

cette piperade avec des mouillettes de pain grillé, 

un plat idéal du dimanche soir.
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AUBERGINES FARCIES 

aux escargots

Pour 4 personnes - Préparation : 25 minutes - Cuisson : 30 minutes 

 

  36 escargots au naturel de petit calibre

12 aubergines thaï lavender frog egg

2 tomates coeur de boeuf bien mûres

2 oignons frais

80 g de chorizo

3 gousses d’ail

2 brins de thym

2 c. à soupe d’huile d’olive

Sel fin et poivre du moulin

Décalottez les aubergines. Faites-les cuire 10 minutes à la vapeur, puis, avec une petite cuillère, 

prélevez leur chair.

Pelez les tomates. Si la peau ne se retire pas facilement, incisez-la puis plongez les tomates 

quelques secondes dans une casserole d’eau bouillante ; égouttez-les et transvasez-les aussitôt 

dans de l’eau glacée avant de les éplucher, les épépiner puis en tailler la chair en petits dés.

Dans une poêle, avec l’huile d’olive, faites revenir le chorizo coupé en petits dés, ajoutez les 

oignons frais et les gousses d’ail finement hachés. Incorporez les escargots rincés et égouttés, 

le concassé de tomates, le thym et la chair des aubergines grossièrement hachée, assaisonnez 

et laissez mijoter une dizaine de minutes.

Garnissez les aubergines avec cette farce en veillant à glisser 3 escargots dans chacune d’elles, 

puis déposez-les dans des plats individuels, recouvrez avec le pédoncule des aubergines et 

enfournez 15 minutes à 180 °C.
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AUBERGINE BLANCHE 

mi-coque mi-cocotte

Pour 2 personnes - Préparation : 10 minutes - Cuisson : 15 minutes 

 

  2 aubergines blanche ronde à oeufs

½ ½ ficelle de pain

2 oeufs de caille

2 tranches de chorizo piquant

40 g de beurre demi-sel

1 tige de fenouil en fleur

Sel fin

Faites préchauffer le four à 190 °C. Décalottez les aubergines et faites-les cuire 5 minutes 

dans de l’eau bouillante salée. Avec une cuillère, retirez délicatement la chair sans percer la 

peau des aubergines. Hachez cette chair, assaisonnez-la légèrement de sel et ajoutez le 

chorizo coupé en petits dés. Garnissez les aubergines avec cette farce. Cassez les oeufs de 

caille et déposez-les sur la farce. Enfournez 10 minutes dans un coquetier en métal ou avec du 

papier aluminium froissé pour former un nid pour chaque aubergine.

Pendant ce temps, coupez la demi-ficelle de pain en deux dans le sens de la longueur, faites-la 

dorer au grille-pain puis étalez le beurre et parsemez de brins de fleur de fenouil. Dégustez ces 

aubergines mi-coque mi-cocotte bien chaudes avec leur mouillette géante.

Cette étonnante aubergine, qui ressemble par sa taille et sa forme à un oeuf,

se cultive parfaitement en pot. La saveur de sa chair évoque un peu les champignons des bois.

Vous pouvez la cuisiner dans des recettes classiques (tian, ratatouille, etc.), mais c’est à mon 

avis dans la version « mi-coque mi-cocotte » qu’elle est la plus bluffante.

Mes petits riens qui changent

le quotidien

Comme les oeufs cocotte, cette recette se décline avec 

de nombreux ingrédients pour remplacer le chorizo. 

Du saumon et des brins d’aneth sur le beurre de la 

mouillette géante, du roquefort et du sésame, des 

olives et des tomates cerises avec de l’origan frais.
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AUBERGINE

coquillages

Pour 4 personnes - Préparation : 25 minutes - Cuisson : 20 minutes 

 

  2 aubergines rotonda bianca sfumata di rosa • 1 kg de coques • 1 tronçon de céleri de 5 cm

 • 2 tiges d’estragon • 15 cl de vin blanc • 1 c. à café de gingembre frais haché • 2 échalotes 

• 1 filet d’huile d’arachide • 20 g de beurre • Sel fin, fleur de sel et poivre du moulin
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Mémeé Payloun

La photo est floue, alors que les souvenirs sont eux encore trés nets, ma mémé Payloun si
fiére, posant avec son éternelle blouse, me portant dans ses bras, au milieu de son jardin
de fleurs. Elle était maraichére. Elle nous a quittés quand javais dix ans mais elle est
souvent & mes cotés. Je la revois sous la tonnelle de vigne devant la maison, virevoltant
autour d'une longue table croulant toujours sous une myriade de plats simples, si joliment
présentés et surtout lien invisible et fort entre tous les convives de la tablée

Les jardins potagers ont jalonné ma vie ; ils m’ont enseigné les valeurs qui m’ont forgée,
encouragée dans la voie que J ai choisie, ont allégé mes chagrins et nourri mon irréductible
optimisme.

Petite, dans celui de mes grands-parents, j ai vécu une enfance trés heureuse, j adorais
jouer 4 cache-cache et méme faire la sieste parmi les rangs de haricots, lovée dans le
sillon & I'ombre des plants. Je puise dans ces souvenirs la force et la conviction de croire

en mes réves.

C'est dans le potager de Mario Muratore, prés de Pigna, pendant un reportage, que  ai pris
la décision de changer de vie, de journaliste & cuisiniére ; puis, dans celui de zio Franco,
sur les flancs du Vésuve prés de Naples, dans la cabane aménagée en cuisine de plein air
qui jouxte son potager bordé de citronniers et de figuiers, j ai compris I'essentiel et e lien
qui unit jardinier et cuisinier.

En poursuivant I'héritage de ses parents, mon pére perpétue bien plus qu'une pratique
nourriciére, il m'insuffle des valeurs essentielles, celles de la transmission, de la simplicité
et de I'amour tout simplement.
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TTAN

de légumes miniatures

Pour 2 personnes - Préparation : ]5 minutes - Cuisson : 35 minutes

4 tomates cerises
3 aubergines pusa purple cluster
2 minicourgettes fines
2 brins de romarin
1 gousse dail
4 c. & soupe d'huile d'olive
Fleur de sel et poivre du moulin

o

Coupez les aubergines, les courgettes et les tomates cerises en rondelles. Mélez tous les
légumes dans un saladier, salez, poivrez et arrosez d’huile d'olive. Mélangez bien. Huilez un
plat a gratin, déposez I'ail coupé en lamelles. Alternez des rondelles de légumes. Arrosez le
tout d'huile d'olive. Assaisonnez de fleur de sel et de poivre, effeuillez le romarin puis enfournez
35 minutes & 180 °C. Dégustez en accompagnement d'un poisson ou avec des pics, & I'apéritif.

Mes petits riens qui changent
le quotidien

Faites réchauffer les restes de tian dans des caquelons
individuels & ceufs. cassez un ceuf dans chaque
caquelon et faites-le cuire selon vos godts. Dégustez
cette piperade avec des mouilettes de pain grill
un plat idéal du dimanche soir
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Negociations
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Chaque année, dés le mois de mars, débutent les tractations quant au nombre de rangs
attribués & la famille et ceux qui me sont réservés. Parce qu'en fait, les légumes que je
fais pousser n'intéressent pas mon pére (« Pfff... quels chichis ces tomates jaunes ou
noires, les rouges sont bien meilleures | » ... « Tout ca pour a, des aubergines pas
plus grosses que mon petit doigt | ») et effraient ma mére (« Mais comment je dois
cuisiner ces aubergines violettes ou blanches ? » ... « On vous les laisse, on préfére
nos légumes »). Pourtant, je cuisine souvent chez mes parents, mais je n'ai pas réussi 4
les convertir aux poivrons longs des Landes ou aux aubergines rondes & oeufs |

La petite taille du potager ne me permet pas de faire des expérimentations en matiére
de haricots, de tubercules ou de courgettes. Un jour, je le sais, je cultiverai mon propre
potager. Et je pourrai alors faire pousser des blettes de toutes les tailles et de toutes les
couleurs, ce qui pour ['instant est inenvisageable, veto paternel oblige |
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Sainte Vierge
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Je vous remercie
de m’avoir appris la patience (deux ans tout de méme pour les artichauts 1) ;
la persévérance, aprés I'hécatombe de mes premiers semis d aubergines ;

I humilité face & la nature et aux aléas climatiques ;

d accorder protection a nos jolis légumes

et de nous avoir guidés dans le choix des bonnes armes contre les pucerons,
araignées rouges, doryphores et autres limaces ;

de m'offrir chaque saison une source de bombance, de gourmandise et

d inspiration renouvelée ;

d entretenir au fil des ans cette joie de Vivre(s)".

&
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AUBERGINE
coquillages

Jaime surprendre mes invités avec des trompe-I oeil. Pour cette recette, je m’applique 4 tailler
les aubergines comme de grosses noix de Saint~Jacques et 4 les faire colorer vivement pour
emberlificoter les yeux et surprendre les papilles.

Pour 4 personnes - Préparation : 25 minutes - Cuisson : 20 minutes

2 aubergines rotonda bianca sfumata di rosa * 1 kg de coques 1 trongon de céleri de 5 cm
« 2tiges d'estragon ¢ 15 cl de vin blanc * I c. & café de gingembre frais haché » 2 échalotes
« 1 filet d'huile d’arachide » 20 g de beurre » Sel fin, fleur de sel et poivre du moulin

o

Epluchez les aubergines et coupez-les en deux. Avec un emporte-piéce, taillez 4 trongons de la
taille d'une grosse noix de Saint-Jacques. Utilisez les restes de chair d'aubergines pour une
poélée avec des champignons ou du vert de blettes par exemple. Faites cuire les troncons
d'aubergines assaisonnés de sel 10 minutes 4 la vapeur puis épongez-les sur du papier absor-
bant.

Dans une sauteuse, avec I'huile d'arachide, faites suer sans coloration les échalotes et le céleri
finement hachés. Ajoutez le gingembre et les coques soigneusement désablées (pour cela,
faites-les tremper plusieurs fois dans un saladier d’eau froide et rincez abondamment).
Poivrez, versez le vin blanc, couvrez et laissez cuire & feu vif, en secouant de temps en temps
la sauteuse. Retirez la casserole du feu lorsque les coquillages sont tous ouverts.

Décoquillez les coques et récupérez le fumet. Versez-le dans une petite casserole avec les
coques décoquillées. Dans une poéle, avec le beurre et quelques gouttes d'huile d'arachide,
faites colorer sur les deux faces les troncons d’aubergines. Assaisonnez de fleur de sel et de
poivre. Déposez une « noix » d'aubergine au centre de chaque assiette creuse, nappez de
fumet bien chaud et ajoutez les coques. Parsemez d'estragon ciselé et dégustez aussitét.

Mes petits riens qui changent
le quotidien

Autre trompe-I ceil qui fait son petit effet  les aubergines & la moelle
Taillez des trongons de Ia taille d'un os & moelle. Avec un vide-pomme,
faites un trou au centre. Clissez-y la moelle extraite d'un os. Pour cela

faites tremper [0s dans de [ eau glacée quelques minutes avant de pousser
sur la moelle pour [extraire. Enroulez chaque aubergine 3 la moelle dune fine
lamelle de fardo di Colonnata et faites-Ia poéler 5 minutes. Servez avec des
haricots sautés au beurre parsemés d éclats de noisettes
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La pouponniere
d'aubergines

Ce n'est un secret pour personne, je voue un véritable culte aux aubergines. Pendant
longtemps, je me suis contentée de disserter autour de la classique aubergine dans son
fourreau noir. Puis, un jour, sur un marché d Aix-en-Provence, j ai découvert la pusa purple
cluster et mon horizon gastronomique s'est alors considérablement élargi. Je me suis
mise en quéte d'informations, de graines et lancée dans les semis de cette variété si
inspirante. J avais lu qu'il fallait les saupoudrer de cannelle pour éviter la moisissure et
les mettre sous une lumiére vive pour favoriser la pousse. Comme je ne fais rien & moi
j ai couvert mes plantations d'un généreux voile de cannelle et les ai installées & mes cétés
sur le bureau ; je me suis cru dans une patisserie viennoise durant quelques semaines...
Ce fut pourtant un total fiasco : 50 semis et 4 rescapés qui ont péri dés la premiére
semaine de leur mise en terre |

Mon enthousiasme en prit un coup ; mais ¢'était sans compter une rencontre dans les
studios de France Inter. Francois-Régis Gaudry m'avait invitée pour parler d'aubergines
aux cétés d'Arnaud Darsonval de la ferme de Sainte-Marthe, grainetier bio depuis 1974.
Comme je lui confiais mes déboires, il mit fin & mes inquiétudes en m'expliquant que les
semis d aubergines étaient les plus difficiles & réussir ; et me conseilla d'utiliser un tapis
chauffant, certes moins poétique que la cannelle mais nettement plus efficace. Pusa purple
cluster, thai lavender frog egg, ronde de Valence ou violetta di Firenze, ma pouponniére
accueille désormais du beau monde. Mon prochain défi : la monstrueuse de New-York,
une aubergine qui peut atteindre 4 kg |
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MELANZANA

vitella tonnata

... Autrement dit, des aubergines qui remplacent les traditionnelles fines tranches de veau
dans le vitello tonnato et une sauce au thon bien assaisonnée de capres et d'anchois.

Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes - Cuisson : ]0 minutes

2 grosses aubergines violetta di Firenze ou ronde de Valence
200 g de thon au naturel
3 filets d’anchois 4 I'huile
Ic. & café de capres au sel
12 olives taggiasca dénoyautées
2 tiges de basilic pourpre
Sel fin et poivre du moulin

Pour la mayonnaise
200 g d'huile d'olive (plus facile & peser qu’a évaluer en cl)
1c. a café de moutarde forte de Dijon
2 jaunes doeufs
1 gousse d'ail finement hachée
1c. a café de vinaigre de Xérés
le zeste rapé dl citron jaune

o

Taillez les aubergines en tranches d'un centimétre environ. Salez-les et poivrez-les avant de
les faire cuire 7/8 minutes 4 la vapeur. Attention de ne pas trop les cuire car il serait difficile
ensuite de les manipuler. Laissez refroidir.

Pendant ce temps, mixez le thon avec les filets d’anchois et les deux tiers des capres (préala-
blement rincées & I'eau). Dans un grand bol, mélangez la moutarde forte avec les jaunes doeufs,
Iail haché, le vinaigre et le zeste de citron, du sel et du poivre. Versez I'huile d'olive en filet
en fouettant sans cesse jusqu'a I'obtention d’une mayonnaise ferme. Incorporez délicatement
le thon mixé puis 2 c. & soupe d'eau chaude pour rendre la sauce plus souple et liquide
Gotitez et rectifiez I'assaisonnement.

Etalez un peu de sauce dans le fond d'un plat, déposez les tranches d'aubergine délicatement,
recouvrez de sauce. Parsemez d'olives taggiasca, du reste des capres rincées a I'eau et des
feilles de basilic pourpre. Réservez au frais jusqu’au moment de servir.
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Le potager
de Nicolas

Dés les premiers jours de I hiver, mon pére retourne le sol, étale le fumier, prépare la terre
pour son grand sommeil, déplace certains arbres encore jeunes (« 4 la sainte Catherine,
tout prend racine | »), protége les fragiles oliviers dans une toile et de la paille, rentre les
agrumes au garage.

A la fin du mois de janvier, les semis sont lancés, surtout pour les légumes rares
telles certaines variétés d'aubergines. Les autres légumes seront achetés en plants au
printemps. Au mois de mars, les sillons sont dessinés au cordeau, les piquets taillés dans
des branches de noisetier. C'est un sujet immuable de pourparlers chaque année, mon
pére préférant des pieux bien solides, droits comme des soldats au garde-a-vous et
inesthétiques et moi de jolies branches toutes tordues et si poétiques.

Salades et oignons entrent dans la danse les premiers, suivis des plantes aromatiques
puis des légumes que nous récolterons I'été. J aime particuliérement ce moment fugace od
le potager n'affiche que quelques notes de vert.
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AUBERGINE BLANCHE

mi-coque mi-cocotte

Cette étonnante aubergine, qui ressemble par sa taille et sa forme & un ceuf,

se cultive parfaitement en pot. La saveur de sa chair évoque un peu les champignons des bois.

Vous pouvez la cuisiner dans des recettes classiques (tian, ratatouille, etc.), mais c'est a mon
avis dans la version « mi-coque mi-cocotte » qu'elle est Ia plus bluffante.

Pour 2 personnes - Préparation : ]0 minutes - Cuisson : ]5 minutes

2 aubergines blanche ronde & ceufs
Y ficelle de pain
2 ceufs de caille
2 tranches de chorizo piquant
40 g de beurre demi-sel
Itige de fenouil en fleur
Sel fin

o

Faites préchauffer le four a 190 °C. Décalottez les aubergines et faites-les cuire 5 minutes
dans de I'eau bouillante salée. Avec une cuillére, retirez délicatement la chair sans percer la
peau des aubergines. Hachez cette chair, assaisonnez-la légérement de sel et ajoutez le
chorizo coupé en petits dés. Garnissez les aubergines avec cette farce. Cassez les ceufs de
caille et déposez-les sur la farce. Enfournez 10 minutes dans un coquetier en métal ou avec du
papier aluminium froissé pour former un nid pour chaque aubergine.

Pendant ce temps, coupez la demi-ficelle de pain en deux dans le sens de la longueur, faites-Ia
dorer au grille-pain puis étalez le beurre et parsemez de brins de fleur de fenouil. Dégustez ces
aubergines mi-coque mi-cocotte bien chaudes avec leur mouillette géante.

Mes petits riens qui changent
le quotidien

Comme les ceufs cocotte, cette recette se décline avec
de nombreux ingrédients pour remplacer le chorizo
Du saumon et des brins d'aneth sur le beurre de fa

mouillette géante. du roquefort et du sésame, des
olives et des tomates cerises avec de [crigan frais.
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Dans les sillons
du potager

AU VINAIGRE

Incisez des aubergines pusa purple cluster (ci-contre, en haut & droite) sur
presque toute la longueur et en croix pour des aubergines thai lavender frog egg
(ci-contre, en haut & gauche). Faites-les cuire 10 minutes & la vapeur puis
salez-les. Disposez les aubergines dans des pots 3 vis ou des bocaux avec, pour
chaque contenant, 6/7 lamelles d'ail, 2 brins d'estragon et 2 pincées de grains
de poivre (trés aromatique comme le poivre du Timut ou de Sarawak). Tassez
légérement et versez du vinaigre de miel ou de cidre jusqua recouvrir complé-
tement les aubergines. Fermez les pots et réservez au frais un mois avant de
déguster ces aubergines vinaigrées avec du saucisson, de la terrine de cochon,
un tartare de boeu, du thon mariné, etc.

A L’INDIENNE

Incisez 12 mini-aubergines pusa purple cluster en deux verticalement en prenant
soin de ne pas les couper complétement. Faites-les cuire 5 minutes 3 la
vapeur. Mixez finement 200 g de pain rassis, 1 carotte, 1 oignon, 2 gousses d'ail,
Y c. & café de gingembre frais haché, 8 brins de coriandre, 2 pincées de cumin
en poudre, 2 pincées de fenouil en poudre, 1 pincée de piment d Espelette en
poudre, 1 filet d'huile d'olive, le jus d'un citron vert, du sel et du poivre. Mélangez
bien et garnissez les aubergines avec cette farce. Disposez-les en rosace dans
un plat a gratin, bien serrées et enfournez-les 35 minutes 180 °C. Dégustez-les
tiédes avec une sauce yaourt assaisonnée de sel, poivre, menthe et ail.

A LA VIETNAMIENNE

Epluchez 2 grosses aubergines rotonda bianca sfumata di rosa (ci-contre, en
bas & droite) et taillez-les en gros cubes. Assaisonnez-les de sel et de poivre
puis faites-les cuire 10 minutes & la vapeur. Laissez égoutter et disposez les
cubes d'aubergine bien moelleux dans un plat. Faites dissoudre 2 c. & soupe
de sucre cassonade dans 1 c. & soupe d'eau chaude puis ajoutez 2 c. & soupe
de sauce nuoc-mam. Dans un mortier, écrasez 1 gousse dail et 1 c. & café de
gingembre épluché et haché jusqu'a obtention d'une pate homogene. Incorporez
le nuoc-mam et mélangez bien. Versez la sauce sur les aubergines, parsemez
de coriandre ciselée et servez tiéde ou froid.
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AUBERGINES FARCIES

aux escargots

Pour 4 personnes - Préparation : 25 minutes - Cuisson : 30 minutes

36 escargots au naturel de petit calibre
12 aubergines thai lavender frog egg
2 tomates coeur de boeuf bien mires
2 oignons frais
80 g de chorizo
3 gousses d'ail
2brins de thym
2c. 4 soupe d'huile dolive
Sel fin et poivre du moulin

o

Décalottez les aubergines. Faites-les cuire 10 minutes & la vapeur, puis, avec une petite cuillére,
prélevez leur chair.

Pelez les tomates. Si la peau ne se retire pas facilement, incisez-la puis plongez les tomates
quelques secondes dans une casserole d'eau bouillante ; égouttez-les et transvasez-les aussitst
dans de I'eau glacée avant de les éplucher, les épépiner puis en tailler la chair en petits dés.

Dans une poéle, avec I'huile dolive, faites revenir le chorizo coupé en petits dés, ajoutez les
oignons frais et les gousses d'ail finement hachés. Incorporez les escargots rincés et égouttés,
le concassé de tomates, le thym et la chair des aubergines grossiérement hachée, assaisonne
et laissez mijoter une dizaine de minutes.

Garnissez les aubergines avec cette farce en veillant a glisser 3 escargots dans chacune d'elles,
puis déposez-les dans des plats individuels, recouvrez avec le pédoncule des aubergines et
enfournez 15 minutes 4 180 °C.
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