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 À Gwenaëlle, qui partage ma passion pour ce métier,
 À nos enfants, Arzhel, Daé et Tenzor.
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  CHEZ VOUS 
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 Je suis un chef heureux. Ma cuisine est à mon image : gourmande
 et curieuse de tout, respectueuse des produits locaux et de saison que
 j'utilise tous les jours dans mes restaurants, avec la même exigence.
 C'est cette philosophie que j'aime transmettre, et que j'ai souhaité
 vous présenter à travers 25 recettes emblématiques parmi celles qui
 sont à la carte de mes restaurants gastronomiques : Alain Ducasse au
 Plaza Athénée, Le Louis XV – Alain Ducasse à l'Hôtel de Paris,
 Le Meurice Alain Ducasse et Alain Ducasse at the Dorchester.
 Les plats que j'ai simplifiés pour vous sont influencés par ma
 Méditerranée de cœur et mes Landes natales, marqués par mon souci
 d'une cuisine plus végétale, moins grasse, moins salée et moins sucrée.
 J'espère que vous aurez plaisir à réaliser ces recettes pour des dîners
 ou des grandes occasions, et qu'elles trouveront leur place chez vous !
  ALAIN DUCASSE 
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  08 — CÉRÉALES & LÉGUMINEUSES 
  Pour 4 personnes 
 Préparation : 1 h   —   Cuisson : 1 h 10   —   Repos : 1 h
  Quinoa 
 320 g de quinoa sec
 1 oignon blanc 
 50 g de beurre
 32 cl de fumet de champignons
  (voir p. 158) 
  Sel 
  Poivre 
  Quartiers de coings 
 3 coings 
  Légumes racines 
 4 mini-panais 
 4 racines de persil
 8 topinambours 
 4 salsifis 
 4 cèpes 
 5 filets d'huile d'olive
 5 noisettes de beurre
 5 gousses d'ail 
 5 branches de fenouil sec
 5 pincées de sel
 5 pincées de poivre
 50 cl de fond blanc de volaille
  (voir p. 158) 
  Condiment 
 100 g de feuilles de navet
 50 g de feuilles de persil
 20 g de purée de coing
 5 cl de jus de citron
  Sel 
  Poivre 
  Jus 
  10 salsifis 
 8 topinambours 
 1 branche de fenouil sec
 1 gousse d'ail 
 50 g de beurre
 25 cl de fond blanc de volaille
  (voir p. 158) 
  Huile d'olive 
  Sel 
  Poivre mignonnette 
  Parures de champignons 
  Dressage et finitions 
 8 feuilles de cresson des jardins
  ou agaricantus 
 8 feuilles et fleurs de plantain
  Huile d'olive 
 Création 2014 pour Alain Ducasse au Plaza Athénée
 Racines, champignons et tubercules se rencontrent dans une
 cocotte savoureuse qui rappelle les promenades en forêt au
 cœur de l'automne. Cèpes, panais, salsifis, topinambours et
 quinoa : un équilibre de saveurs des bois et de la terre, que
 viennent sublimer des quartiers de coings sauvages simplement
  snackés. 
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  QUINOA D'ANJOU, RACINES, 
  CHAMPIGNONS ET COINGS SAUVAGES 
 Faites tremper le quinoa 1 h. Réalisez le fumet de champignons (voir p. 158). 
  Quartiers de coings 
 Taillez les coings en quartiers et laissez-les s'oxyder un peu. Récupérez les
 parures et les épluchures de coings, puis mettez-les dans une casserole.
 Mouillez d'eau à hauteur et laissez épaissir 15 à 20 min. Passez au chinois,
 puis réduisez la partie solide en purée pour le condiment. Faites cuire les
 quartiers de coings dans le jus de cuisson des parures dans la casserole
 pendant 20 min à feu doux.
  Quinoa 
 Égouttez le quinoa, puis mettez-le à cuire 11 min dans de l'eau bouillante. Égout-
tez-le bien. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Pelez et ciselez l'oignon blanc.
 Mettez le quinoa dans une poêle et faites-le revenir dans le beurre avec l'oignon,
 le sel et le poivre jusqu'à ce qu'il soit légèrement caramélisé. Répartissez 80 g
 de quinoa dans chacune des petites cocottes, puis mouillez avec 8 cl de fumet
 de champignons. Enfournez et laissez cuire à découvert pendant 7 min.
  Légumes racines 
 Lavez et épluchez tous les légumes racines. Faites-les cuire dans un sau-
toir 8 à 10 min, en les faisant suer séparément dans 1 filet d'huile d'olive
 et 1 noisette de beurre, avec 1 gousse d'ail et 1 branche de fenouil sec.
 Assaisonnez de sel et de poivre, puis versez 10 cl de fond blanc à hauteur
 et laissez cuire jusqu'à ce que les légumes soient fondants et glacés.
  Condiment 
 Lavez, séchez et équeutez les feuilles de navet et de persil. Dans un mor-
tier japonais, pilez-les et ajoutez la purée de coing, le jus de citron, le sel
 et le poivre. Débarrassez et réservez au frais.
  Jus 
 Lavez, épluchez et coupez les salsifis et les topinambours en gros mor-
ceaux. Faites suer les salsifis dans un rondeau avec de l'huile d'olive
 pendant 4 min environ. Dès qu'il y a une légère coloration, ajoutez les
 morceaux de topinambours. Faites rôtir le tout avec le fenouil sec et l'ail
 claqué, puis ajoutez le beurre et laissez-le mousser afin d'obtenir une
 coloration blond foncé uniforme. Déglacez avec le fond blanc et le jus
 restant de parures de coing. Laissez cuire 4-5 min avant de retirer du feu.
 Hors du feu, mettez le poivre mignonnette à infuser pendant 3 min. Passez
 au chinois et réservez pour le service.
  Dressage et finitions 
 Faites gratiner les cocottes sous une salamandre ou au gril du four 4-5 min.
 Réchauffez les légumes racines et répartissez-les dans les cocottes. Snackez
 les quartiers de coings dans une poêle à l'huile d'olive sur les 2 faces, et ser-
vez-en 3 par personne. Ajoutez le condiment, le plantain et servez le jus à part.
 01
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 03
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 Ve'rifiez la cuisson avec la pointe
 d'un couteau : elle doit s'enfoncer
  sans re'sistance. 
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 Création 2016 pour Alain Ducasse au Plaza Athénée
 La fraîcheur iodée des coquillages liée à la texture délicieuse-
ment particulière du poulpe et du calamar donne du corps et
 du relief au maïs. L'utilisation d'un maïs d'exception au goût
 légèrement noiseté – le grand roux du Pays basque – finalise ce
 mariage délicat des saveurs. Un bel hommage aux producteurs
 engagés qui ont recommencé à cultiver cette céréale à la fin
  des années 10. 
  Garniture 
 100 g de coques
 100 g de palourdes
 100 g de vernis
 100 g de praires
 100 g de couteaux
 1 c. à c. d'huile d'olive
 5 gousses d'ail 
 5 branches de fenouil sec
 3 tentacules de poulpe
 2 l de nage (voir p. 157)
 100 g de blancs de calamar (préparés
  par le poissonnier) 
  Piment d'Espelette 
  Sel 
  Jus de coquillages 
 2 épis de maïs
 50 cl du jus de cuisson des coquillages
 10 g de jus de citron
  Sel 
  Poivre 
  Maïs 
 180 g de boulgour de maïs ou grosse
  semoule de maïs 
 1 c. à c. d'oignon ciselé
  Huile d'olive 
 4 c. à c. de jus de coquillages
  (voir ci-dessus) 
  Dressage et finitions 
 Quelques rondelles de citron
 20 g de salicorne
 20 g de mertensia ou de bourrache
  Pour 4 personnes 
 Préparation : 50 min   —   Cuisson : 1 h 25
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 Retirez les coquillages d
 e
 ‘
 s qu'ils s'ouvrent. 
 Les plus petits seront les premiers.
  Garniture 
 Lavez les coquillages (coques, palourdes, vernis, praires et couteaux) en
 les brassant énergiquement à l'eau claire.
 Faites-les cuire dans une casserole couverte avec l'huile d'olive, les
 gousses d'ail et les branches de fenouil sec jusqu'à ce qu'ils s'ouvrent,
 soit environ 3 min.
 Prenez soin de bien garder le jus de cuisson.
 Filtrez le jus au chinois puis dans un linge. Réservez pour la réalisation
 du jus de coquillages.
 Décortiquez tous les coquillages, puis taillez les langues.
 Faites cuire les tentacules de poulpe dans une nage frémissante pendant
 environ 40 min. Laissez refroidir, puis taillez-les en brunoise.
 Taillez les blancs de calamar en brunoise, puis faites-les cuire à la poêle
 sur feu doux pendant environ 2-3 min. Assaisonnez de piment d'Espelette
  et de sel. 
 Rassemblez tous les coquillages, le poulpe et le calamar.
 01
 04 03 02
  MAÏS GRAND ROUX DU PAYS BASQUE, 
  COQUILLAGES, POULPE ET CALAMAR 
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