
[image: ]PHILIPPE ESCAICH ET PHILIPPE MESURON
Photographies de Charly Deslandes 
& stylisme de Séverine Augé
100 %
plancha















[image: ]














[image: ]





























[image: ]PHILIPPE ESCAICH ET PHILIPPE MESURON
Photographies de Charly Deslandes 
& stylisme de Séverine Augé
100 %
plancha















[image: ]sommaire
La plancha Le Marquier .......................... 5
Les Philippe .................................................... 7
1 ENTRÉES
Œufs cocotte façon basque ................. 10
Muns aux œufs et bacon .................. 13
Cabécous panés, ﬁgues fraîches 
et miel de lavande .................................. 14
Mont d’or au lard fumé .......................... 17
Asperges rôties au jambon 
de pays, mayonnaise 
aux herbes du jardin ............................ 20
Poulpe en persillade ................................ 23
2 VIANDES
Cordons bleus de poulet ...................... 26
Chow mein au poulet ............................. 29
Poitrine de porc grillée 
et ses haricots tarbais .......................... 30
Filet mignon de porc lardé .................. 33
Côte de veau forestière ......................... 36
Saltimbocca de veau ............................... 39
Rougail saucisse ....................................... 40
Hot dogs façon cassoulet ..................... 43
Côte de bœuf façon asiatique .......... 46
Côte de bœuf et patatas bravas ....... 49
Tartare de bœuf de Bazas 
poêlé minute ............................................. 50
Mon burger 
et ses frites de polenta ......................... 53
Le traditionnel magret de canard 
du Périgord et ses pommes de terre 
sarladaises ................................................... 54
Gésiers de canard 
à la marocaine ........................................... 57
Foie gras rôti de canard 
du Périgord ................................................ 60
Bavette grillée 
et échalotes conﬁtes ............................. 63
—















[image: ]3 Poissons 
& crustacés 
Petites fritures de rivière 
ail-persil ....................................................... 66
Truites des Pyrénées farcies ............. 69
Filets de dorade en papillote 
aux herbes du jardin ............................. 70
Merlu à l’espagnole .................................. 73
Gambas 
aux saveurs anisées ............................... 74
Paëlla ................................................................. 77
Éclade de moules au thym .................. 80
Saint-Jacques 
au beurre d’agrumes ............................. 83
4 Légumes & cie 
Têtes de cèpes farcies 
façon grand-mère .................................. 86
Okonomiyaki 
aux champignons .................................. 89
Röstis de courgettes 
à la tomme de Savoie ........................... 90
Courge rôtie ................................................. 93
Poivrons farcis ........................................... 96
Chakchouka ................................................. 99
Brochettes 
de légumes marinés ........................... 100
Courgettes farcies 
aux petits légumes .............................. 103
5 desserts
Gâche façon pain perdu 
et conﬁture de fraises minute ...... 106
Chaud-froid de fruits rouges ........... 109
Croquants 
aux noix du Périgord .......................... 110
Fraises d’amour 
aux noisettes de Corse ....................... 113
Crêpes Suzette .......................................... 114
Ananas rôti .................................................. 117
Index ............................................................... 118















[image: ]














[image: ]
FRANÇAIS ET S’ATTACHE À AFFIRMER SA POSITION DE SPÉCIALISTE 
DE LA CUISINE EN EXTÉRIEUR. SI UN VENT NOUVEAU SOUFFLE 
SUR NOTRE MARQUE, NOUS GARDONS TOUJOURS COMME LIGNE 
 
AU FIL DU TEMPS : CONVIVIALITÉ, INNOVATION, PARTAGE, EXCELLENCE 
 ET AUTHENTICITÉ.
Attachée à des engagements socio-environnementaux 
forts, l’entreprise est ﬁère de concevoir et de fabriquer 
des barbecues, planchas et accessoires de chemi-
née certiﬁés Origine France Garantie. Ce savoir-faire 
précieux est exercé par des salariés passionnés qui 
fabriquent des produits d’excellence dans un atelier 
de 7000 m
2
 aux portes de Bayonne. Depuis 2020, les 
planchas LE MARQUIER sont garanties à vie, un gage 
supplémentaire de qualité*. 
Saine, simple, saisissante et savoureuse: telles sont 
les promesses de la cuisine à la plancha. Révéler les 
saveurs d’une pièce de viande, cuisiner un wok de 
légumes, snacker un poisson… Les possibilités sont 
inﬁnies. Sa facilité d’utilisation fera de la plancha votre 
meilleure alliée. Elle s’invitera lors des grandes tablées 
comme pour des repas plus intimes. Entre amis, en 
famille ou en couple, la cuisine à la plancha est syno-
nyme de bonne humeur et de convivialité. 
l’équipe Le Marquier
La plancha Le Marquier
– 5 –
* Conditions de la garantie consultables sur lemarquier.com.
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L’UN DE CES DUOS DE CUISINIERS QUI RESPIRENT LA BONNE HUMEUR 
ET NOUS COMMUNIQUENT LEUR PASSION À TRAVERS UNE COMPLICITÉ 

Pourtant, ces deux personnages n’étaient pas 
prédestinés à se rencontrer. D’un côté Philippe 
Mesuron, attaché de presse sur Paris, côtoie 
tous les grands du show-business en passant 
par Johnny Hallyday, Chantal Goya, Pierre 
Bonte... Ses journées et ses nuits ne sont que 
strass et paillettes, jusqu’au jour où il décide 
de rentrer sur ses terres périgourdines à la 
suite de son passage réussi dans l’émission 
Masterchef 2010, première saison inédite en 
France, dont il sort 8
e
!
Le second compère porte le même prénom, 
Philippe, son nom de famille, Escaich, est 
forcément associé au sud de la France. Son 
univers est tout autre puisqu’il navigue dans 
le monde des assurances et des complé-
mentaires santé jusqu’en 2012, année où 
il décide de tenter l’aventure Masterchef, 
pour enﬁn concrétiser son désir longtemps 
enfoui: devenir cuisinier professionnel. 
Il termine 7
e
 de la quatrième saison et entame 
alors, lui aussi, sa reconversion.
Ce sont trois années plus tard, en 2015, que 
ces deux Philippe se rencontrent enﬁn, pour 
ne plus jamais se quitter!
Ce livre est une continuité dans leur aventure 
comme dans leur amitié qui s’est forgée au ﬁl 
du temps et ne cesse de s’armer jour après 
jour. Recette après recette.
Dans celui-ci, «Les Philippe», comme on les 
appelle aujourd’hui, se sont lancés le déﬁ de 
vous proposer chacun sa version de recettes 
à la plancha, autour d’une liste d’ingrédients 
en commun ! Les 44 recettes qu’ils vous par-
tagent ici, sont ainsi le reﬂet de leur cuisine, 
de leur personnalité et de leur singularité. 
Singularité qui s’exprime pour l’un dans une 
cuisine attachée au terroir et aux recettes de 
grands-mères sublimées par de bons produits 
de son Périgord natal. Quand le second, enfant 
du Sud-Ouest, donne place à une cuisine plus 
instinctive, laissant parler ses envies. Nourrit 
par une curiosité pour les cuisines du monde, 
il aime donner du relief à ses recettes.
Notre duo inséparable espère que vous pren-
drez plaisir à réaliser ces recettes, et souhaite 
faire de ce livre une source d’inspiration, de 
partage, et de défense des bons produits dont 
ils sont tous deux amoureux. 
Les Philippe
– 7 –
Alors maintenant, 
c'est à vous de plancher !
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
 4gros œufs
 4c. à soupe bombées 
de crème fraîche
 12rondelles 
de chorizo doux
 4petites tomates contes
 4petits poivrons 
de piquillo en bocal
 4petits oignons blancs 
frais
 4c. à café d’huile d’olive
 2pincées de piment 
d’Espelette
 4 tranches de tourte 
de meule
 1 gousse d’ail
 Sel
 
 PLAT RÉSISTANT À LA CHALEUR, 4 RAMEQUINS
1. 
Dans chaque ramequin, mettez 1œuf et 1c. à 
soupe de crème. Déposez délicatement par- 
dessus 3rondelles de chorizo, 1tomate confite, 
1 poivron depiquillo et 1oignon haché. Arrosez de 
1c. à café d’huile, salez et saupoudrez de piment.
2. 
Remplissez le plat d’eau et déposez-le sur la 
plancha. Allumez la plancha et amenez l’eau à 
frémissement.
3. 
Déposez les ramequins dans le plat et faites cuire 
8min au bain-marie. Le blanc de l’œuf doit être 
cuit et le jaune onctueux.
4. 
Servez les œufs cocotte avec une tranche de 
tourte de meule légèrement grillée et frottée 
à l’ail.
– 10 –
ENTRÉESENTRÉES
Au Pays basque, il y a toujours une bonne raison pour faire la fête. 
Le dernier week-end d’octobre, le charmant petit village d’Espelette 
célèbre la ﬁn de la récolte de son célèbre piment. L’occasion de partager 
des moments chaleureux et de savourer les produits du terroir.
L 'astuce
de 
Doudou
—
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