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 Je dédicace ce livre à ma fille, Alba, qui a pointé le bout
 de son nez lors de la création de cet ouvrage, ainsi qu'à ma
 femme, Delphine, qui m'a accompagné, m'accompagne et
 m'accompagnera dans de nombreuses aventures…
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 Julien, est un excellent cuisinier, et avant tout un garçon
 qui ne laisse personne indifférent.   Il n'avait pas vingt ans quand il
 est arrivé chez moi et j'ai tout de suite compris à qui j'avais affaire.
 Il a su puiser dans le monde du rugby qui était le sien, un merveilleux
 état d'esprit fédérateur, généreux, respectueux et ayant le sens du
 partage. Bourré d'énergie et d'enthousiasme, il avait au moins trois
 idées à la minute.
 Bien sûr j'aurais aimé garder Julien à la maison mais je savais que,
 fort d'une saine ambition et de son esprit fonceur, il ouvrirait bientôt
  sa propre affaire. 
 Aujourd'hui je suis fier de lui. Avec ses restaurants et maintenant
 cet ouvrage, je vois qu'il n'a rien oublié. Ni ses racines, ni ce que
 j'ai essayé, modestement, de lui transmettre. Que ce livre, soit aussi,
 un peu, le doux et savoureux témoignage de tous ces bons moments
  passés ensemble. 
  JEAN COUSSAU 
 Le Relais de la Poste**, Magescq
  C'est au 
 Fronton Chiquito de Cambo
 à Paris, où il m'arrive
 de jouer à la pelote basque en trinquet, que j'ai fait la connaissance
 de Julien Duboué.   C'est le genre de lieu et d'activité qui crée des liens !
 Chez Julien, j'aime je ne sais quel accent, quel tour et quel sel, qui
 sont à la fois ceux de la nouvelle génération de cuisiniers et ceux
 d'une gourmandise française qui ne change pas. À sa manière, ce
 garçon, qui sait garder les pieds sur terre, est à la fois d'hier et
  d'après-demain. 
 Il maîtrise les codes de la gastronomie contemporaine, sans oublier
 qu'il est né quelque part, héritier d'une histoire et d'un nom, il leur
 rend un vibrant hommage dans cet ouvrage.
 C'est un bon gars : je ne peux pas le dire autrement. Sa cuisine
 est pleine de vie… Elle lui ressemble… Ses assiettes sont tout le
 contraire d'une lettre postée anonymement. Elles me régalent.
  YVES CAMDEBORDE 
 Le Comptoir du Relais, Paris
 Quatre garçons dans le vent... ma dream team : Morgan Inesta, Bruno Dumont, Adrien Inesta et Mathieu Robillard
 (de gauche à droite) sont mes fidèles associés et contribuent, chacun, à faire grandir A Noste à leur façon.
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 Véritable boulimique de la vie et du travail bien fait,
 Julien Duboué, un jeune Landais tout juste âgé de 35 ans, n'a
 pas attendu le nombre des années pour afficher son ambition
 première : redonner à la cuisine du Sud-Ouest – particulière-
ment à la mode dans les années 1970-1980, puis tombée en
 disgrâce au bénéfice de son alter-ego méditerranéenne – toute
 la place qu'elle mérite dans le cœur des Français.   Et devenir,
 pour l'occasion, l'un des meilleurs ambassadeurs de cet art de
 vivre, tel qu'on le pratique dans ses Landes natales. Mêlant,
 pour cela, cuisine gourmande, rugby champagne et festayre
  spirit. 
 Né dans les Landes, en plein cœur de la Chalosse, cet ancien
 joueur de rugby de Peyrehorade a commencé son apprentissage
 chez Jean Coussau (
 Relais de la Poste
 **, à Magescq), avant
 de monter à Paris en 2001, pour rejoindre Alain Dutournier,
  au 
  Carré des Feuillants 
 **. Après des passages remarqués au
  George V
 ***, aux côtés de Philippe Legendre, puis à New
  York, chez 
  Daniel Boulud 
 ***, il devient, en 2006, le sous-
chef, puis le chef du
 restaurant Drouant, version Westerman
 .
 L'année suivante, Julien Duboué ouvre son premier restau-
 rant, 
  Afaria 
 , un bistrot qui devient vite l'emblème de cette
 cuisine festive et charnelle du Sud-Ouest avant l'ouverture, en
 2010, de son concept tout-tapas nommé
  Dans les Landes 
 . En 
  2014, il lance 
  A. Noste 
 (« chez nous », en gascon), à Paris, près
 de la Bourse, comportant un triple espace de restauration :
 taloa (sandwiches basques), tapas à partager sur tables d'hôtes
 au rez-de-chaussée et restaurant gastronomique à l'étage.
 Ex-candidat de l'émission « Top Chef », il a récemment ouvert
  A-Mia 
 ,   un corner de vente de tapas à emporter en face de son
 restaurant, 3 rue du Quatre septembre à Paris. Boulimique de
 travail, il lancera prochainement à la
  Maison de l'Aquitaine 
 ,
 le premier concept de la capitale autour de la farine de maïs
 bio de son ami Jon de la
  ferme Idiartia 
 qui devrait être suivi
  de nouveaux projets… 
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 Cassoulet
 à  ma  façon
  LA DANSE 
  DU CANARD 
 Pour 8 personnes | Préparation : 1 h | Cuisson : 2 h 20 | Repos : 1 nuit
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 « Cela faisait longtemps que je voulais servir un cassoulet dans mon restaurant, parce qu'il symbolise à lui seul toute la
 cuisine de mon Sud-Ouest natal… Le problème, c'est que c'est souvent un plat un peu lourd… Il fallait donc que j'arrive
 à le proposer à mes clients, mais dans une version nettement plus digeste… J'ai donc apporté de la fraîcheur en ajoutant
 la pointe d'acidité des tomates et des échalotes à l'éffiloché de canard, puis j'ai mixé les haricots avant de les passer au
 siphon pour les transformer en une espuma aérienne. »
  ESPUMA DE CASSOULET 
 La veille, mettez les haricots tarbais à tremper dans 10 fois leur volume d'eau,
 soit environ 5 l.
 Le jour même, dans une cocotte à feu vif faites revenir dans la graisse de canard,
 les oignons ciselés, l'ail frais émincé, les carottes et le jambon de Bayonne, tous
 deux taillés en brunoise.
 Au bout de 10 min de cuisson, ajoutez les haricots tarbais égouttés, puis le cube
 de bouillon de volaille, le piment d'Espelette, le demi-bouquet garni, les couennes
 de jambon et 1 l d'eau.
 Faites cuire à feu doux pendant 2 h. Au bout de 1 h 30 de cuisson, ajoutez le sel fin.
 Lorsque les haricots sont fondants, retirez du feu.
 Prélevez 16 d'entre eux, puis mettez-les de côté ainsi que 4 c. à s. de jus de cuisson
 pour le dressage final.
 Ajoutez la crème liquide au cassoulet, puis portez le tout à ébullition. Mixez à l'aide
 d'un mixeur plongeant et passez au chinois. Versez la préparation dans un siphon
 avec 2 cartouches de gaz. Si vous n'avez pas de siphon, fouettez le mélange 5 min
 au batteur électrique pour former une mousse.
  EFFILOCHÉ DE CANARD 
 Effilochez les cuisses de canard. Coupez les tomates en dés, hachez la ciboulette
  et ciselez l'échalote. 
 Dans une sauteuse, faites chauffer les cuisses de canard confites, puis ajoutez le
  reste des ingrédients. 
 Mélangez, puis mettez de côté l'équivalent de 1 c. à s. d'effiloché pour la décoration.
  CHAPELURE PERSILLÉE 
 Dans une poêle, faites torréfier, à sec et à feu vif, la chapelure, pendant 5 min.
 Ajoutez-la au reste des ingrédients, puis mixez le tout dans un robot.
  DRESSAGE 
 Déposez un peu d'effiloché de confit de canard dans le fond d'une assiette.
 Recouvrez d'espuma de cassoulet. Saupoudrez, sur un côté de l'assiette, à travers
 un pochoir, un peu de chapelure persillée. Déposez 2 haricots tarbais réchauffés
 dans le jus de cuisson du cassoulet. Déposez le reste d'effiloché frit à 150 °C, sur
 les 2 haricots tarbais, en donnant du volume.
  ESPUMA DE CASSOULET 
 •
 500 g de haricots tarbais
 •
 100 g de graisse de canard
 •
  200 g d'oignons 
 •
 60 g d'ail frais
 •
 140 g de carottes
 •
 25 g de jambon de Bayonne
 •
 1 cube de bouillon de volaille
 •
 1/2 c. à c. de piment
  d'Espelette 
 •
  1/2 bouquet garni 
 •
 25 g de couenne de jambon
  de Bayonne 
 •
 1 l d'eau 
 •
 2 c. à c. de sel fin
 •
 400 g de crème liquide
 •
 2 c. à s. de concentré
  de tomate 
  EFFILOCHÉ DE CANARD 
 •
 2 cuisses de confit de canard
  fermier des Landes 
 •
 1 c. à s. rase de tomates
  coupées en dés 
 •
 1/2 c. à s. de ciboulette hachée
 •
 1/2 c. à s. d'échalote ciselée
 •
 1/2 c. à s. de vinaigre de Xérès
  CHAPELURE PERSILLÉE 
 •
 50 g de chapelure
 •
 1/2 botte de persil plat
 •
 1/2 c. à c. d'ail blanchi
  (voir p. 254) 
 •
 1 c. à s. d'huile d'olive
 •
 2 pincées de piment d'Espelette
  en poudre 
 •
 4 pincées de sel fin
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 Taloa
 au  confit  de  canard  mijoté
 au  jurançon
  Pour 4 personnes 
 Préparation : 40 min
 Cuisson : 35 min
 •
 4 taloak (voir p. 256) 
 •
 500 g de salade aux piquillos (voir p. 255) 
 •
 4 c. à s. de sauce balsa-coing (voir p. 255) 
  CONFIT DE CANARD AU JURANÇON 
 •
 5 cuisses de confit de
 canard fermier des Landes
 •
 100 g d'échalotes (5 échalotes)
 •
 1 c. à s. d'ail frais (2 gousses)
 •
 2,5 c. à s. de graisse de canard
 •
 1 c. à c. rase de sel fin
 •
 1 pincée de poivre noir moulu
 •
 10 cl de vin de jurançon moelleux
 •
 1 cube de bouillon de volaille
  CONFIT DE CANARD AU JURANÇON 
 Effilochez les cuisses de canard confites afin de récupérer le maxi-
mum de chair tout en gardant la peau. Taillez-les en cubes de 1 cm
 de coté, et réservez.
 Pelez et ciselez l'échalote, et hachez l'ail. Dans une sauteuse, faites-
les revenir 5 min à feu doux dans la graisse de canard. Ajoutez les
 cubes de confit de canard, le sel et le poivre. Faites revenir à feu
 doux pendant 10 min.
 Versez le jurançon et ajoutez le cube de bouillon de volaille. Laissez
 compoter l'ensemble à feu doux pendant 20 min.
  MONTAGE DES TALOAK 
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
 Fendez chaque taloa en deux dans le sens de l'épaisseur. Étalez 1 ou
 2 c. à s. de sauce balsa-coing sur l'une des deux faces du taloa.
 Garnissez-les avec un peu de salade aux piquillos et le confit de
 canard au jurançon et refermez-les. Dans une poêle bien chaude
 et sans matière grasse, faites saisir chaque taloa à feu vif 2 min de
 chaque côté. Enfournez et laissez cuire pendant 2 min.
 « Quand j'étais au lycée hôtelier de Biarritz, je passais pas mal de week-
ends à faire la fête avec mes potes au Pays basque. Et c'est en sortant
 des bals, aux premières lueurs du jour, que j'ai découvert et mangé mes
 premiers taloak (pluriel en basque). Bien plus tard, de retour d'Espagne
 où j'étais allé en manger d'excellents avec Michel Riouspeyrous, mon
 ami vigneron et Jon Harlouchet, mon fournisseur de polenta, je me suis
 dit que je pourrais être le premier cuisinier à proposer ce sandwich aux
 Parisiens. C'est ainsi qu'un Landais de base, et fier de l'être, a, il faut
 bien l'avouer, un peu fait la nique à ses amis basques… »
  LA DANSE 
  DU CANARD 
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  LA DANSE 
  DU CANARD 
 Carbonara
 d'asperges  blanches
 des  Sables  des  Landes
 et  magret  fumé
 Du magret fumé à la place des traditionnels lardons et de fines lanières
 d'asperge en guise de spaghettis, le tout surmonté d'un œuf de caille…
 l'illusion d'une carbonara semble parfaite.
  JULIENNE D'ASPERGES 
 •
 15 asperges des sables des Landes
  CRÈME DE MAGRET FUMÉ 
 •
  35 
 cl de crème liquide
 •
 100 g de gras de magret de canard fermier
  des Landes fumé 
 •
 1 c. à c. d'ail blanchi (voir p. 254) 
 •
 1 c. à c. rase de sel
 •
 1 cube de bouillon de volaille
 •
 1 c à s. de vinaigre de Xérès
  ÉMULSION 
 •
  10 
  cl de lait 
 •
 1 noix de beurre
  FINITION 
 •
 4 œufs de caille
 •
 Un peu de ciboulette
 •
  Sel 
 •
  Poivre 
  JULIENNE D'ASPERGES 
 Taillez les asperges en julienne (fines lanières). Faites-les cuire 2 min
 dans l'eau bouillante, puis rafraîchissez-les aussitôt dans l'eau glacée.
  CRÈME DE MAGRET FUMÉ 
 Dans une casserole, portez à ébullition la crème liquide, puis ajoutez
 le reste des ingrédients.
  ÉMULSION 
 Ajoutez le lait et le beurre à la crème de magret fumé pour stabiliser
  l'émulsion. 
  FINITION 
 Réchauffez la julienne d'asperges dans la crème de magret fumé,
 puis salez si besoin.
 Déposez un peu de julienne au centre de l'assiette, puis fouettez
 l'émulsion à l'aide d'un mixeur plongeant avant de la verser tout
 autour. Parsemez le tout d'un peu de ciboulette finement ciselée,
 puis déposez, par-dessus, au centre de la julienne, un œuf de caille
 dans sa coquille, salé et poivré.
 « Hélène, ma filleule de 12 ans qui n'aimait pas les asperges, les adore
 dans cette recette en trompe-l'œil. J'aime faire apprécier des produits
 en les détournant pour faire tomber les a priori. Pour réussir à lui en
 faire manger, je les ai maquillées en leur donnant l'aspect de pâtes à
  la carbonara… »
  Pour 4 personnes 
 préparation : 35 min
 cuisson : 5 min
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 Rouleaux
 landais
 Quand l'Asie et les Landes ne font plus qu'un. Avec tous les ingrédients de
 l'incontournable salade landaise réunis, ici, dans une feuille de riz, à la
 manière d'un rouleau de printemps que l'on trempe dans une vinaigrette
 parfumée à l'ail et à l'armagnac.
  Pour 4 personnes 
 Préparation : 45 min
 Cuisson : 10 min
  ROULEAU DE SALADE LANDAISE 
 •
 100 g d'asperges blanches des sables des Landes
 •
 4 feuilles de riz de 35 cm de diamètre
 •
 1 laitue 
 •
 2 tomates 
 •
 100 g de foie gras de canard fermier des Landes
  cuit (en conserve) 
 •
 50 g de magret de canard fermier des Landes
  fumé 
 •
 50 g de gésiers de canard fermier des Landes
  confits 
 •
 2 c. à s. de pignons de pin
 •
 1 échalote 
  VINAIGRETTE LANDAISE 
 •
 1 c. à c. de vinaigre balsamique
 •
 5 c. à s. de vinaigre de Xérès
 •
 2 c. à s. de moutarde forte
 •
 1 c. à s. de moutarde à l'ancienne
 •
 1 c. à c. de pâte de coing
 •
 1 gousse d'ail haché
 •
  1/2 échalote ciselée 
 •
 1 pincée de piment d'Espelette
 •
 1 c. à c. d'armagnac
 •
 1/2 c. à c. de sel
 •
 1 pincée de romarin haché
 •
 10 cl d'huile d'olive
 •
  10 
  cl d'huile d'arachide 
  ROULEAUX DE SALADE LANDAISE 
 Pelez les asperges, puis faites-les cuire pendant 10 min à la vapeur.
 Elles ne doivent pas être croquantes, mais fondantes.
 Humidifiez chaque feuille de riz, étalez-les, puis tapissez la surface
 de feuilles de laitue jusqu'à 5 cm des bords.
 Pelez, épépinez et coupez les tomates en lanières. Détaillez des
 bâtonnets de foie gras de 1 cm de côté et émincez le magret de canard
 fumé et les gésiers de canard confit.
 Sur un côté de la feuille de riz, disposez quelques lanières de tomate,
 un peu de foie gras, une asperge entière, quelques émincés de magret
 de canard séché et de gésiers de canard confits. Parsemez de pignons
 de pin et d'échalote hachée.
 Roulez l'ensemble sur lui-même, jusqu'à un tiers de la feuille de riz,
 puis rabattez chaque côté, afin d'obtenir un rectangle.
 Terminez de rouler le tout, en veillant à maintenir tous les ingré-
dients à l'intérieur de la feuille de riz : avec l'humidité, l'ensemble
 collera sans difficulté. Serrez bien, tirez vers vous, puis enveloppez
 les rouleaux de film alimentaire. Conservez-les au réfrigérateur pour
 qu'ils gardent leur humidité.
  VINAIGRETTE LANDAISE 
 Mixez l'ensemble des ingrédients, en terminant par les huiles.
  FINITION 
 Enlevez le film alimentaire, puis découpez le rouleau en plusieurs
 morceaux. Comme pour un vrai rouleau de printemps vietnamien,
 vous n'avez plus qu'à tremper un morceau de rouleau de salade
 landaise dans un peu de vinaigrette, avant de déguster.
 « Avec ma maman Alice, maintenant on peut confronter nos visions de
 la salade landaise… » (voir page précédente  !) 
  LA DANSE 
  DU CANARD 
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 « Un jour, au printemps, en recevant des échantillons de chèvre frais, j'ai
 cherché comment je pourrais associer ce fromage avec du magret fumé. Je
 me suis dit que des notes florales et légèrement sucrées pourraient faire
 parfaitement le lien entre la fraîcheur lactée du chèvre et les saveurs
 musquées du canard. »
 Brochette
 de  magret  fumé
 au  chèvre  frais,
 vinaigrette  de  sureau
 Entre deux grains de raisin, toute la fraîcheur lactée du fromage de
 chèvre associée à la douceur du sureau et aux saveurs animales du
 magret de canard fumé.
 •
 1 bûche de chèvre frais (300 g)
 •
 200 g de magret de canard fermier des Landes
  fumé 
 •
 1 kg de raisins frais chiliens golden glob's
 (à défaut : de l'italia)
 •
 100 g de sirop de sureau
 •
 Quelques grains de poivre long
 •
 1 botte de ciboulette
 Taillez la bûche de chèvre frais en rectangles de 3sur 4,5cm.
 Découpez le magret de canard fumé en fines tranches, dans le sens
  de la longueur. 
 Coupez ensuite les grains de raisins en deux, en prenant soin d'enle-
 ver les pépins. 
 Superposez un rectangle de chèvre frais sur une tranche de magret
 fumé, puis enroulez le tout sur lui-même. Prenez une brochette et
 piquez un demi-raisin frais, puis un morceau de magret de canard
 fumé au chèvre, puis de nouveau un demi-raisin frais.
 À l'aide d'un pinceau, badigeonnez l'ensemble, sur toutes les faces,
 d'un peu de sirop de sureau. Assaisonnez le tout avec un tour
 de moulin à poivre long, puis parsemez l'ensemble d'un peu de
  ciboulette finement ciselée. 
  Pour 4 personnes 
  (12 mini-brochettes) 
 Préparation : 40 min
  LA DANSE 
  DU CANARD 
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 Cœurs
 de  canard  en  persillade
 Tout à la fois fondants et fermes, des cœurs de canard cuits à la plancha
 et rehaussés d'ail et de vinaigre de Xérès. C'est terriblement canaille,
  mais tellement landais… 
  Pour 4 personnes 
 Préparation : 10 min
 Cuisson : 3 min
 •
 24 cœurs de canards fermiers des Landes
 •
 1 c. à s. de graisse de canard
 •
 2 c. à c. rases de sel
 •
 2 c. à c. rases de poivre moulu
 •
 2 c. à s. d'ail blanchi (voir p. 254) 
 •
 4 c. à s. de vinaigre de Xérès
 •
 1 c. à s. de persil haché
 Attention : utilisez exclusivement des coeurs de canard gras, plus
 gros et plus moelleux que ceux des canards maigres.
 Coupez les cœurs de canard en deux, puis assaisonnez-les.
 Faites-les saisir à la plancha ou dans une cocotte, dans la graisse de
 canard, à feu très vif, pendant 1 min de chaque côté.
 Baissez le feu, puis retournez les cœurs pour les cuire pendant une
 dizaine de secondes supplémentaires à peine, afin de les garder rosés
 à cœur. 
 Dégraissez le fond de la cocotte, puis ajoutez l'ail blanchi, ainsi que
  le persil haché. 
 Versez le vinaigre de Xérès, puis remuez le tout à feu vif, pendant
  30 s. 
 À déguster aussitôt. 
 « Chez nous, les cœurs de canard en persillade, c'est le plat canaille par
 excellence que tu manges partout : dans un sandwich, à 6 h du mat, aux
 fêtes de Dax ou après un match de rugby, ou bien dans une barquette
 de frites, à la kermesse de Saint-Lon-les-Mines, chez mes parents…
 Réticente, au départ, la clientèle parisienne en raffole maintenant. À tel
 point que c'est devenu l'une des trois tapas les plus vendues aujourd'hui
  chez moi .» 
  LA DANSE 
  DU CANARD 
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