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Je dédicace ce livre à ma famille et à tous les authentiques passionnés de cuisine.
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De la collection
Retour aux sources
En lançant « Les recettes originales de… » aux éditions Robert Laffont, le critique gastronomique Claude Lebey n’a qu’une idée en tête : faire pénétrer les plus grands chefs de l’époque dans la cuisine et dans les casseroles des Français. Le pari osé devient réalité avec le tout premier opus publié en octobre 1976. Michel Guérard et La Grande Cuisine minceur s’invitent ainsi dans les foyers de l’Hexagone. Un ouvrage fondateur – devenu un best-seller écoulé à plus d’un million d’exemplaires – suivi par Cuisiniers à Roanne de Jean et Pierre Troisgros en mars 1977 et par Ma cuisine du soleil de Roger Vergé en janvier 1978.
Jusqu’en 2009, pas moins de 25 cuisiniers – très souvent tricolores et parfois européens –, parmi lesquels Alain Senderens, Georges Blanc, Joël Robuchon, Jacques Maximin ou encore Fredy Girardet se sont succédé au fil de cette collection à l’allure de Pléiade des livres de cuisine. Le point commun de ces toques à la renommée internationale qui ont révolutionné, dépoussiéré et rajeuni leur discipline : mettre leurs recettes à la portée du grand public en laissant les produits dans leur plus pure expression et en facilitant l’art du dressage.
Un condensé de tout ce que l’on devrait savoir avant même de se lancer derrière un fourneau. Surtout, une manière de retourner à l’essentiel grâce au mariage de l’excellence et de la simplicité. L’essence même de la renaissance en 2025 de la collection « Les recettes originales de… » sous la houlette d’Arnaud Donckele et de Thibaut Danancher.


Avant-propos sur la collection
Les réminiscences de l’enfance trouvent toujours une résonance. Du haut de mes 11 ans, lorsque je suis tombé, ce matin de mai 1988, en bas de la bibliothèque familiale sur La Cuisine gourmande de Michel Guérard parue dix ans plus tôt en 1977, je n’ai pas – tout de suite – mesuré ce que ce livre allait déclencher en moi : ma future vocation de cuisinier.
Plonger dans l’ouvrage du chef des Prés d’Eugénie m’a transporté dans un monde qui, jusqu’alors, m’était inconnu, celui des restaurants étoilés. Salade folle ; sauce verte tendre du jardin ; escargots en pots aux croûtons ; navarin de faisan aux pieds de cochon… ces plats iconiques accompagnés de leurs photos et de leurs pas-à-pas ont bercé mon adolescence avant que je les (re)découvre en versions originales en rejoignant, en 1996, la brigade trois étoiles de Michel Guérard à Eugénie-les-Bains.
Entre-temps, j’avais dévoré l’ensemble de la collection constituée par mon père publiée sous le titre « Les recettes originales de… » aux éditions Robert Laffont. Jean Bardet, Alain Chapel, Pierre et Jean Troisgros, Bernard Pacaud, Pierre Gagnaire, Gualtiero Marchesi, Fredy Girardet, Pierre Wynants et tous les autres ont habité mes jours et éclairé mes nuits par leur identité, leur singularité, leur modernité, leur inventivité et leur liberté.
Leurs livres, à la portée des amateurs gourmets, ne m’ont jamais quitté. Mieux, ils m’ont suivi à la trace dans mes différentes maisons. Aujourd’hui, ils m’ont donné l’envie de faire revivre cette collection mythique par la voix des plus grands cuisiniers de notre époque. Voici venu l’acte II de la « nouvelle cuisine » !

Arnaud Donckele

Biographie du directeur d’ouvrage
Né le 20 mars 1982 au Creusot, en Saône-et-Loire, Thibaut Danancher a rejoint le service gastronomie du Point en 2009 avant d’en devenir le responsable en 2014. Critique culinaire de l’hebdomadaire jusqu’à fin 2022, il a été couronné « Journaliste gastronomique de l’année » en 2016 lors de la première édition des Plumes d’Or. Cofondateur en 2015 de La Liste, le classement des 1 000 meilleurs restaurants du monde, Thibaut Danancher est aujourd’hui consultant pour les chefs.


Le bonheur simple de cuisiner
 Votre plus belle création sera toujours celle faite avec le cœur. »


Il était important pour moi de vous (d)écrire par des mots authentiques et profondément sincères la formule qui me guide depuis ma plus jeune vie d’apprenti : le bonheur simple de cuisiner. Trop d’amateurs passionnés se mettent la pression à la lecture de certaines recettes en voulant à tout prix éblouir. J’ai plutôt tendance à penser que cette pression – la plupart du temps contre-productive – peut appauvrir l’envie naturelle de donner de la joie à ceux que nous aimons.
La plus belle recette est celle faite avec le cœur qui laisse la liberté la plus folle d’expression, sans calcul, celle où l’on place le bon avant le beau, la profondeur du goût avant l’élégance du visuel.
Je répète à longueur de journée à mes équipes que « l’important n’est pas d’épater mais de réconforter ». Je préférerai toujours une volaille rôtie au four, désarticulée à la peau croustillante et bien dorée, juste assaisonnée et juteuse à souhait à une volaille de concours parfaitement ficelée comme le ballon de rugby d’une finale de Coupe du monde à l’âme séchée par une surcuisson et par un assaisonnement mal étudié.
Sans que nous nous soyons jamais vraiment posé la question de l’origine de ce sentiment, nos mamans et nos grands-mères demeurent les gardiennes éternelles de nos madeleines de Proust. Les cahiers de cuisine de ces artistes ménagères sont très approximatifs. Assurément la clé pour travailler le produit et la matière sans jamais se sentir bridé. Ce pouvoir de l’amour et de l’instinct fait émerger des souvenirs gustatifs qui forgent notre palais d’enfant et notre apprentissage du goût.
Finalement, la plus incroyable des recettes ne serait-elle pas celle marquée par l’affection et la tendresse ? Ma grand-mère faisait des plats extrêmement simples, absolument pas techniques, mais chaque coup de fourchette et de cuillère résonne encore en moi comme la plus merveilleuse des mélodies gustatives.
La plus grande des cuisines est également à mes yeux celle incarnée par un chef dont je n’ai connu l’existence que par les mots et la mémoire : Alain Chapel. Le génie de Mionnay clamait en couverture de son ouvrage paru dans cette même collection des éditions Robert Laffont en 1980 : « la cuisine, c’est beaucoup plus que des recettes ». Mon admiration sans égale pour l’un des meilleurs cuisiniers français m’a conduit à une vérité me poussant à dire qu’il est fort probable que les recettes les plus précises soient aussi les plus irrégulières.
Certains des plus grands cuisiniers qui ont révolutionné notre art se sont avérés autodidactes, affranchis de toutes idées reçues et de toutes obligations. Ce n’est pas toujours la technique qui assure le juste goût et le souvenir indélébile d’une recette. En revanche, elle permet une certaine constance si vous souhaitez un jour intégrer une cuisine professionnelle.
Ce recueil collectif de recettes que nous vous offrons, mon équipe et moi, est construit sur l’affectif. Ne vous arrêtez pas aux pesées trop précises et aux diktats des mots. Mes écrits sont juste là pour vous insuffler le démarrage de votre propre chemin culinaire.
Laissez-vous porter par l’étrange liberté de la créativité ! Faites-le pour rechercher le plaisir de malaxer, d’abaisser, de couper, de tailler, de poêler, de braiser, d’enfourner… Faites-le pour ceux que vous aimez. Faites-le pour leur apporter du bonheur. Avec le cœur et l’affect, on cuisine la recette la plus inoubliable.
Arnaud


Arnaud Donckele par Thibaut Danancher
À tout seigneur, tout honneur ! Qui d’autre que l’instigateur – l’initiateur même – du revival de la collection « Les recettes originales de… » aurait pu (r)ouvrir le bal ? À vrai dire, personne. Pour ce baptême du feu, il en fallait bien un premier et il nous a semblé naturel que ce soit lui : Arnaud Donckele.
Vous voilà face à un cuisinier faisant briller une constellation de dix étoiles Michelin sur la France : trois étoiles à sa table gastronomique de Plénitude vibrant au rythme des sauces modernes, une étoile à sa brasserie contemporaine du Tout-Paris véritable hommage aux Halles et une étoile dans son temple japonais du kaiseki de Hakuba, trois établissements réunis en un seul et même lieu à Cheval Blanc Paris ; trois étoiles à sa table gastronomique de La Vague d’Or célébrant la Provence et une étoile à son émanation bistronomique de La Terrasse à Cheval Blanc Saint-Tropez ; enfin une étoile à sa table néogastronomique de voyage chez Louis Vuitton au White 1921, toujours à Saint-Tropez.
Le plus fou et le plus fort dans cette ascension fulgurante à donner le vertige ? Le style. Arnaud Donckele a beau peindre sur des toiles différentes, sa griffe se reconnaît entre mille assiettes. L’apanage des grands. Des très grands. Sa signature reflète un acte d’amour et de partage entre la matière et ceux qui sèment, cultivent, récoltent, cueillent, élèvent, pêchent… « Car il est essentiel de comprendre que, derrière un produit, il y a un visage et le respect du labeur qui en découle », s’émerveille-t-il toujours en évoquant les artisans de la terre et de la mer.
« Mais impossible de raconter l’histoire seul. J’ai appris qu’à plusieurs nous étions meilleurs », poursuit ce passeur habité par le désir de la transmission. Le palais en guise de filiation pour un passage de témoin entre témoins de passage. Un héritage porté par sa garde rapprochée. Une famille de fidèles parmi les fidèles qui s’appellent Clément Becherel, Mickael Jugeau, Mathieu Borde, William Béquin, Takuya Watanabe et Maxime Blanc pour le salé, et Maxime Frédéric et Boris Alliès pour le sucré. Sans oublier ses anciens élèves que sont Bertrand Noeureuil, Franck Pelux, Antoine Gras, Augustin de Margerie, Frédéric Lorimier, Aurélien Véquaud et Anthony Maubert.
Arnaud Donckele, chef d’orchestre sans limite de gamme aussi bien dans l’œuvre que dans l’empreinte. « Je suis à la quête de notes qui s’aiment afin que chaque convive puisse retrouver sa madeleine de Proust », confie-t-il. Dans sa partition, ce compositeur patenté cache une culture, celle de la non-recette. Pour mieux comprendre cette philosophie de l’instinct et de l’instant qui escorte la centaine de recettes à venir de son ouvrage, nous vous convions d’abord à une balade introspective et sentimentale dans ses maisons mères de La Vague d’Or à Saint-Tropez et de Plénitude à Paris. De la Riviera jusqu’à la capitale, deux destinations animées par un socle commun : le bonheur simple de cuisiner.
La Vague d’Or à Cheval Blanc Saint-Tropez
Son territoire mental s’est construit derrière le sable fin de la plage de la Bouillabaisse. Cette Riviera intemporelle qui s’épanouit en prolongement du parc naturel de Cheval Blanc Saint-Tropez peuplé de pins parasols, de cyprès et de palmiers. La Méditerranée au premier plan. Le massif des Maures en toile de fond. L’eau et la terre. La mer et l’arrière-pays.
« C’est face à cette carte postale affective que je puise mon inspiration auprès des hommes et des femmes qui magnifient cette Provence si chère à mon cœur », sourit-il en laissant s’échapper son regard vers l’horizon. Un périple extatique gorgé de soleil et de saveurs. Celles des trésors des derniers pêcheurs du village, des cueillettes de fruits et légumes de Sydney Biasotto à La Plantation de Seed à Grimaud, de l’huile d’olive d’Éric Barnéoud-Chapelier au domaine de Val-de-Bois à Gassin, des fromages de chèvre et de brebis de Loïc de Saleneuve à Collobrières…
La Vague d’Or, une cuisine de mémoire et de souvenirs où, de mai à octobre, Arnaud Donckele donne le la au piano pendant que Thierry Di Tullio sonne le do à la baguette en salle. Un concerto à quatre mains en sol… tropézien conté aux convives dans un passé simple plus-que-parfait par Thierry Di Tullio. « Il n’y a plus qu’à l’écouter en fermant les yeux pour fuguer dans un roman de Giono », promet-il.
On y rencontre la liche, ce poisson sorti de l’anonymat de la Méditerranée, grillé à l’âtre et cajolé d’un velours satiné de bonite au vinaigre de vin et de myrte sauvage. On fait connaissance avec la borgne contemporaine, cette soupe de poissons de roche ocre-rouge au moulinet faisant la part belle au loup, à la girelle, au chapon, aux beaux-yeux et au vendangeur. On court après un râble de lapin roulé au lard paysan « façon Claudette » et homard bleu transcendé d’un bouillon mousseux au romarin.
On achève la virée en croisant la douceur d’une symphonie de mûres, litchis et amandes torréfiées comme un nougat glacé à la rose de Grasse. Épilogue d’une escapade bucolique à arpenter les récifs, les potagers, les plaines, les collines et les vergers du pourtour azuréen.

Plénitude à Cheval Blanc Paris
Au commencement, la sauce. Encore et toujours sur le devant de la scène et de la Seine à la table gastronomique de Cheval Blanc Paris. À Plénitude, Arnaud Donckele a enfilé le tablier d’un parfumeur intimiste. Celui d’un nez mettant à l’honneur sur les quatre saisons la sauce, éternel second rôle appelé à jouer le premier dans cette bulle où le temps a suspendu son vol.
Les « Absolues », telles qu’elles ont été baptisées par leur créateur, fleurissent comme des bouquets. « Une centaine de fragrances intemporelles se dévoilant dans un grimoire à l’allure d’abécédaire », énumère-t-il. Une collection précieuse d’élixirs d’une complexité folle avec leurs notes de tête, de cœur et de fond qui réunissent jusqu’à douze ingrédients dont nul à l’aveugle ne saurait en deviner la totalité.
Sous la houlette d’Alexandre Larvoir, le ballet du service connaît sur le bout des couverts ces assemblages aux intitulés poétiques qui donnent le tempo du menu et constituent le fil conducteur du repas. Il faut piocher dans ces potions magiques pour sublimer, relever, réveiller, encenser les « Préludes » (les entrées), les « Eaux douces et salines » (les poissons), les « Prairies et terres champêtres » (les viandes) et les « Fragrances douces et sucrées » (les desserts).
« Car ici, ce sont bel et bien les plats qui sont au diapason des sauces, et pas le contraire », martèle Arnaud Donckele. Le liquide élève le solide en servant de détonateur. Une succession d’émotions et de surprises révélant le meilleur de nos régions françaises. « Autant d’instantanés épousant le soir dans l’assiette les arrivages de la nature du matin », détaille-t-il. L’alchimie d’une palette olfactive sur mesure.
Le sabayon « Lady Godiva », savant mariage terre et mer (consommé de langoustines, beurre des têtes, infusion de romarin, réduction de miel de châtaignier…), câline la langoustine ou le tourteau. Le bouillon « Ode à l’Iode », émanation des embruns (fumet de poisson, poudre de plancton séché, jus d’haliotis…), transcende le turbot, la barbue, le saint-pierre ou le carrelet. La fricassée « Dévoyée », tremplin végétal (fond de veau, salsifis, topinambours, carotte fane, laurier…), électrise le veau, l’épaule d’agneau, la joue de bœuf ou la poitrine de cochon. La sauce pectinée et condimentée « Esquisse d’Endocarpe », concentré d’agrumes et d’herbes (macération de citron jaune, limoncello, huile d’olive de mandarine…), ne fait qu’un avec une composition satinée de six agrumes, cinq herbes douces et poivrées et une crème lactique.
Une expérience à vivre grandeur nature en goûtant la quintessence de ces jus, consommés, velours, veloutés, soupes, doubles voire triples sauces… portés au pinacle par Arnaud Donckele qui s’invite en salle et invite les hôtes en cuisine.
C’est l’ensemble de ce passionnant cheminement que vous vous apprêtez à découvrir à travers les nombreuses recettes de ce livre haut en couleur qui va nourrir votre créativité derrière les fourneaux.
BIOGRAPHIE DU CHEF
Arnaud Donckele est né le 29 mars 1977 à Rouen en Seine-Maritime. Amoureux de la gastronomie depuis son plus jeune âge, ce petit-fils d’agriculteurs et fils de charcutiers-traiteurs s’initie très tôt aux métiers de bouche. Ses souvenirs d’enfance passés dans le potager familial au milieu des produits de la ferme continuent à façonner sa vie de chef, d’artisan et de créatif.
Le Normand pur jus s’est formé aux côtés des plus grands cuisiniers français : Georges Landriot chez Goumard Prunier à Paris ; Michel Guérard aux Prés-d’Eugénie à Eugénie-les-Bains ; Alain Ducasse au Louis-XV à Monaco et au Plaza Athénée à Paris ; Jean-Louis Nomicos chez Lasserre à Paris
Arnaud Donckele sort de ses années d’apprentissage avec une technique affûtée et le goût de la rigueur. Son impressionnant parcours le conduit à prendre en 2004 sa première place de chef à La Vague d’Or à Saint-Tropez où il décroche trois étoiles Michelin en 2013. Couronné « Meilleur chef du monde » en 2019 par ses pairs et « Cuisinier de l’année » par le Gault & Millau en 2020, Arnaud Donckele récolte pour la deuxième fois trois étoiles en 2022, seulement six mois après l’ouverture de Plénitude à Cheval Blanc Paris. Ses restaurants La Vague d’Or et Plénitude sont respectivement classés meilleur restaurant du monde et deuxième meilleur restaurant du monde à La Liste qui recense les mille meilleures tables de la planète.
Une vie par le menu
2004 : Arnaud Donckele devient le chef de La Vague d’Or à Saint-Tropez.
2010 : deuxième étoile au guide Michelin.
2013 : troisième étoile au guide Michelin. À 35 ans, il devient l’un des plus jeunes chefs au monde auréolé de cette distinction.
2016 : cinq toques et 19/20 au Gault & Millau.
2017 : 19,5/20 au Gault & Millau.
2019 : Arnaud Donckele est couronné « meilleur chef du monde » par ses pairs lors du World Chef Summit à Monaco.
2020 : Arnaud Donckele est couronné « cuisinier de l’année » au Gault & Millau.
2021 : La Vague d’Or est classée deuxième meilleur restaurant du monde au palmarès de La Liste qui recense les mille meilleures tables de la planète.
2021 : Arnaud Donckele devient le chef de Plénitude, la table gastronomique de Cheval Blanc Paris.
2022 : Arnaud Donckele décroche directement trois étoiles au guide Michelin à Plénitude après seulement six mois d’ouverture.
2022 : cinq toques et 19,5/20 au Gault & Millau pour Plénitude.
2023 et 2024 : La Vague d’Or est classée meilleur restaurant du monde et Plénitude deuxième meilleur restaurant du monde à La Liste.
2024 et 2025 : quatre restaurants obtiennent leur première étoile Michelin.






Bien choisir ses produits, c’est déjà le commencement d’une belle recette
Toute bonne recette commence par de bons produits. Avant de partager avec vous les secrets de mes préparations, laissez-moi vous donner quelques astuces pour dénicher les meilleurs d’entre eux autour de chez vous.
Circuits courts, marchés locaux, fermes urbaines… à vous de jouer !
Je vous conseille de sourcer vos produits le plus localement possible. Pour la qualité de vos plats comme pour le bon fonctionnement de la chaîne alimentaire et culinaire, il est primordial de sélectionner les bons ingrédients auprès des bonnes personnes.
Si vous vivez en milieu rural, prenez le temps de vous déplacer dans les fermes voisines. Vous y trouverez des produits extrêmement sains et frais, et y rencontrerez des hommes et des femmes passionnés. Acheter en circuits courts, c’est créer un lien social et amical avec les acteurs qui vous entourent.

Derrière chaque produit se cachent des âmes et la passion qui en découle.
Il est toujours plus appréciable de cuisiner un produit en ayant en mémoire le visage de son producteur ou l’image du champ dans lequel il a poussé. Cela m’inspire un respect profond, influe sur ma démarche de cuisiner, a un impact déterminant sur ma manière de mélanger une sauce, de rôtir une volaille ou d’assaisonner un aliment. Ma main devient soudain le prolongement du travail des artisans de la terre et de la mer.
Si vous habitez en milieu urbain, rapprochez-vous au maximum des marchés locaux, prenez le temps de flâner au détour des allées et d’échanger avec les producteurs. Vous y découvrirez cette France vivante et passionnée qui dynamise nos villes et nos campagnes d’un spectacle absolument joyeux. N’hésitez pas à demander l’histoire de leurs produits, soyez curieux tels des pèlerins à la recherche des petites pépites de nos régions !
En ville, n’ayez pas peur de franchir les portes de fermes urbaines. Que ce soient celles sur les toits ou les cultures en cave, ces lieux uniques en plein développement sont le nouveau berceau d’une multitude de produits frais et locaux à l’avenir prometteur et nécessaires à cette nouvelle agriculture responsable.
Ce qui peut s’apparenter à une vertu scientifique dans le milieu urbain possède aussi le panache d’être écoresponsable (récupération d’électricité intelligente, eau de pluie…). Et, en parallèle, ce qui peut paraître industriel dans un milieu rural peut s’avérer aussi complètement différent dans un milieu urbain.
La moralité d’écoresponsabilité est primordiale lors de la sélection des produits : nous vous recommandons d’acheter auprès de fermes en agriculture bio, raisonnée, responsable. La permaculture peut également être idéale pour certaines vocations potagères. Prenez l’habitude de vous rendre chez les mêmes primeurs. Votre fidélité envers les artisans engagés vous garantira la qualité de leurs produits. Plus qu’un simple consommateur, vous deviendrez un acteur majeur de la filière alimentaire et agricole.

Labels, étiquettes, astuces d’achats
Au fil des étals, préférez les produits labellisés, soyez attentifs aux titres qu’ils ont remportés et aux médailles qui leur ont été décernées. Je peux vous garantir que vous rencontrerez toujours au moins un grand trésor par marché : un volailler passionné, une pomme de terre incroyable… Vous êtes les artisans du bien-manger et, grâce à cette philosophie, vous avez le pouvoir de le faire perdurer et d’en faire un acte citoyen !
Il existe de nombreux indices qui permettent de choisir les meilleurs produits.
Repérez les Label Rouge, les AOP (appellations d’origine protégée), les AOC (appellations d’origine contrôlée), les IGP (indications géographiques protégées). Ces distinctions constituent une première barrière qualitative lors de l’achat.
[image: ]
Enfin, le Collège culinaire de France est une ressource merveilleuse pour trouver à la fois les bons produits et les acteurs reconnus à qui confier la responsabilité de la qualité de vos achats. Fondé à l’initiative de 15 chefs de renom en 2011, le Collège culinaire de France, avec son appellation « artisans militants de la qualité », mobilise plus de 2 000 restaurants et 1 000 producteurs artisans sur l’ensemble du territoire français. C’est l’incarnation d’une nouvelle culture des métiers de l’artisanat culinaire, en alternative à l’industrialisation et à la standardisation de l’alimentation.
Véritable laboratoire d’expériences relationnelles, le Collège culinaire de France catalyse, révèle et amplifie au quotidien toutes les initiatives productives de ses membres. Je vous invite à vous rendre sur son site internet, où sont mis en valeur les membres qui s’engagent activement à faire de l’artisanat culinaire une alternative durable. Vous y découvrirez les producteurs de confiance près de chez vous, mais également « le garde-manger » du Collège culinaire de France, qui regroupe toutes les boutiques de Producteurs artisans de qualité, classées par catégories de produits.

Comment repérer les bons produits ?
Si vous ne pouvez malheureusement pas vous rapprocher de professionnels aguerris capables de vous aider à sélectionner les bons produits, voici quelques astuces utiles à connaître.
POISSONS
Œil vif, ouïe rouge écarlate, écailles brillantes, chair nacrée et rigidité : tels sont les mots-clés pour choisir un bon poisson. Je déconseille d’acheter des poissons en filets. Privilégiez ceux entiers. Quant à la provenance, l’idéal reste la pêche de petit bateau ou à la ligne. Évitez au maximum les chaluts et les filets de traîne. Si vous prenez des poissons d’élevage, optez pour du Label Rouge. Côté conservation, le poisson se plaît dans un linge humide au réfrigérateur entre 0 et 4 °C, la glace n’est pas vraiment son meilleur ami car elle brûle la chair !

CRUSTACÉS ET COQUILLAGES
C’est à l’antenne que l’on détermine la fraîcheur de la bête : plus l’antenne est courte et cassée, plus le temps passé en vivier est long. Le crustacé aura donc été éloigné de la mer ou de l’océan trop longtemps. Pour les coquillages, choisissez-les toujours bien fermés et humides. Un coquillage ouvert peut être dangereux à cause d’un manque de fraîcheur.

VIANDES
Viande rouge : Plus elle est persillée, c’est-à-dire parsemée d’infiltrations de graisse, plus elle sera de qualité. Recherchez un rouge très franc pour la chair, et selon les variétés et les races, même proche du bordeaux voire de l’écarlate. Plus la fibre est fine, plus la viande sera tendre.
Le gras doit quant à lui être le plus jaune possible. Si la vache est issue d’un élevage en plein air, son gras tendra vers le jaune grâce à la variété de son alimentation. À l’inverse, du gras très blanc est souvent synonyme d’élevage en étable.
Agneau : Un bel agneau se distinguera à la justesse de sa couverture de gras ni trop épaisse ni pas assez, une culotte bien dodue vous aidera à sélectionner une bête nourrie avec soin. En hiver, l’agneau de lait possède des chairs blanches et soyeuses, qui au printemps tireront assurément sur le rosé : la viande n’en sera que plus savoureuse. Les régions des Pyrénées et de l’Aveyron produisent les spécimens les plus exceptionnels. N’oublions pas l’agneau des prés-salés du Mont-Saint-Michel qui, par son environnement si particulier, révélera des saveurs uniques.
Cochon : La race de ce dernier sera primordiale dans votre choix. Le plus répandu en France est le Duroc, les cochons ibériques sont quant à eux les plus persillés. Grâce à nos éleveurs passionnés et soucieux de la qualité, il est possible de mettre la main sur des pièces confidentielles telles que le cul noir limousin, le Nustrale de Corse ou encore le Kintoa du Pays basque. Votre artisan boucher saura vous sélectionner ces races précieuses, une viande brillante, un gras épais et blanc, un persillage discret. Tout est bon dans le cochon !
Veau : Un rose pâle, une humidité raisonnable des chairs, un grain fin ainsi qu’un gras blanc et nacré vous garantiront la grande qualité d’un veau. Un gras d’une belle tenue et dépourvue d’apparence aqueuse ainsi qu’un toucher soyeux et onctueux sont l’idéal. Les Blondes d’Aquitaine, Limousines, Charolaises et Normandes nous offrent d’incroyables animaux. La garantie d’un élevage dit « sous la mère » ainsi qu’un âge n’excédant pas 7 ans assurent une finesse incroyable. Le Bazadais, le Quercy, la Corrèze ou encore les monts du Velay-Forez offrent certains des plus beaux élevages de France. Les apprêts seront drastiquement différents selon le morceau sélectionné.
Volaille : Si vous n’avez pas un bon volailler ou un bon fermier à côté de chez vous, faites confiance au Label Rouge de région.

FRUITS ET LÉGUMES
La fraîcheur des fruits et des légumes est souvent attestée par les résidus de terre ou de sable présents au moment de l’achat. Petit conseil : pour les salades, soyez attentifs à la fermeté des feuilles. Pour la laitue, retournez-la et vérifiez la couleur de son cœur. Il doit être le plus clair possible, car plus il est foncé, plus il est oxydé.

PRODUITS SECS
Enfin, pour les produits secs, essayez d’acheter en épicerie fine.
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Beurre de langoustine
POUR 250 G DE BEURRE DE LANGOUSTINE FINI
Ingrédients
400 g de beurre frais
400 g de pinces ou coudes de langoustines
Préparation :
	1. Mixez fortement les pinces/coudes de langoustines.

	2. Mélangez au beurre fondu puis portez noisette en prenant soin de mélanger continuellement.

	3. Filtrez, réservez.






Beurre noisette
POUR 400 G DE BEURRE NOISETTE
Ingrédients
500 g de beurre frais
Préparation :
	1. Taillez le beurre en cubes de 1 cm. Mettez-les dans une casserole en réservant 3 cubes.

	2. Chauffez le mélange à feu vif sans cesser de fouetter. Le beurre va commencer à mousser et sa couleur va foncer. Continuez jusqu’à ce que se dégage une odeur de noisette.

	3. Stoppez la cuisson en incorporant les 3 cubes de beurre restants. Placez le fond de la casserole dans l’eau froide pendant quelques minutes.

	4. Passez le beurre noisette au chinois étamine recouvert d’un linge ou d’un tork. Mettez-le en boîte. Conservez au réfrigérateur.






Bouillon de bœuf
POUR 3 L DE BOUILLON FINI
Ingrédients
3 kg de paleron de bœuf
200 g de carottes
200 g d’oignons
100 g de céleri
150 g de poireau
30 g d’ail
1 bouquet garni
150 g de tomates
100 g de champignons
sel
poivre
Préparation :
	1. Taillez le paleron de bœuf en 6 morceaux de 500 g.

	2. Faites sauter dans une cocotte en fonte chaque face des morceaux de paleron.

	3. Mouillez à hauteur avec de l’eau. Portez à ébullition puis écumez. Ajoutez toute la garniture aromatique, une petite poignée de gros sel et quelques grains de poivre noir.

	4. Faites cuire à frémissement pendant 4 h sans arrêter d’écumer régulièrement.

	5. Au bout de 4 h, filtrez au chinois étamine.






Bouillon de crustacés
POUR 2 L DE BOUILLON FINI
Ingrédients
1 kg de têtes de crustacés
50 g d’échalotes
50 g de céleri branche
50 g de fenouil
100 g de tomates
20 g de concentré de tomate
2 gousses d’ail
1 bâton de citronnelle
1 citron jaune zesté
10 cl d’huile d’olive
100 g de beurre
50 g de cognac
50 g de Ricard
Préparation :
	1. Taillez les têtes de crustacés. Séparez les différentes parties des têtes.

	2. Enlevez les ouïes des intérieurs des têtes. Taillez en quatre les intérieurs des têtes.

	3. Cardinalisez les intérieurs des têtes à l’huile d’olive dans une cocotte en fonte. Ajoutez ensuite les pattes.

	4. Une fois le tout cardinalisé, ajoutez le beurre. Faites rôtir afin d’obtenir une légère coloration. Ajoutez la garniture aromatique et les carapaces. Pincez les sucs. Ajoutez le concentré de tomate, les tomates et l’ail.

	5. Faites rôtir 2 min.
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