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 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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 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
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  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 
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 Mirabelles poêlées, crème diplomate
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  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
 algues en mélangeant délicatement.
  CONSEIL 
 Si vous n'avez pas de beurre demi-sel, mettez un peu
 de fleur de sel dans le beurre, cela marche aussi bien.
 Si vous utilisez des algues sèches, il suffit de les réhy-
drater dans un peu d'eau tiède pendant une dizaine
 de minutes, puis de les égoutter.
  POUR 8 PERSONNES 
  PRÉPARATION : 10 MIN – CUISSON : 5 MIN 
  chips 
  au vinaigre 
  de Champagne 
 On aime les chips croustillantes avec
 cette belle acidité du vinaigre. C'est l'idéal
 pour commencer un apéro en douceur…
 500 g   de pommes de terre à chair farineuse
  type bintje 
 1 l   d'huile de pépins de raisin
 5 cl   de vinaigre de vin de Champagne
  Fleur de sel 
  Piment d'Espelette 
 Préchauffez la friteuse à 180 °C avec de l'huile de pépins
  de raisin. 
 Épluchez les pommes de terre et lavez-les. Découpez-les
 en fines lamelles à l'aide d'une mandoline et rincez-les
 abondement à l'eau froide pour retirer le plus d'amidon
 possible. Égouttez les lamelles de pommes de terre, puis
 épongez-les avec un torchon sec pour enlever un maxi-
mum d'eau. Plongez-les dans la friteuse et faites-les frire
 5 min en remuant de temps en temps pour éviter qu'elles
 ne se collent les unes aux autres.
 Égouttez les chips obtenues sur du papier absorbant
 et arrosez-les aussitôt de quelques gouttes de vinaigre.
 Assaisonnez légèrement de fleur de sel et de piment
  d'Espelette. 
  CONSEIL 
 Le top est d'utiliser un spray pour mieux répartir le
 vinaigre sur les chips. Osez vos vinaigres préférés.
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