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Comment bien choisir

son vin pour un barbecue
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Tous les rendez-vous b

gastronomiques a venir

LES PRODUITS TRUCS SAULIEU :
DE NOS TERROIRS ET ASTUCES DOMINIQUE LOISEAU
Le fromage de Citeaux, Mieux connaitre « Une nouvelle génération
joyau de I'abbaye les herbes du potager de cheffes arrive »
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LES HERBES
DU POTAGER
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HERBES | Elles apportent parfum et saveurs dans Uassiette avec Uarrivée des beaux jours.
Mais encore faut-il savoir les utiliser a bon escient. Adrien Zedda, jeune chefde Culina
Hortus a Lyon, premier restaurant gastronomique végétarien de France, et Nunzio
Iacono, chefde L’Agastache a Volnay (Céte-d’Or), nous livrent leurs précieux conseils.

LE BASILIC
Adrien Zedda
explique
qu’«il existe
une quantité
énorme de
variétés de ba-
silic: basilic ci-
tron, cannelle,
thai, pourpre, etc.

C’est une herbe tres

puissante qui parfume, reléve un plat. Le
basilic peut accompagner une belle tomate
de saison par exemple. Mais cet aromate
se marie aussi treés bien avec des poivrons
ou des fraises. Dans une ratatouille ou en
créme glacée, cela peut se révéler trés
intéressant également. »

Le conseil du chef ? Adrien Zedda con-
seille de «toujours le travailler frais et le
ciseler a la derniére minute car il peut
noireir. »
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L’AIL DES OURS

«La saison de cette plante sauvage qui
arrive sur les marchés au début du prin-
temps est trés courte: de mars a juin.
Pour en avoir toute 'année, il faut faire
des bocaux de pesto: huile d’olive, ail des
ours mixé au blender. C’est treés bon sur
une piéce de beeuf ou avec des pates. Vous
pouvez aussi utiliser les petites fleurs
blanches de l'ail des ours qui sont tres
puissantes en déco», évoque le chef
Adrien Zedda.

LA SAUGE

Nunzio Iacono, chef de L’Agastache en
Cote-d’Or, utilise la sauge «en accompa-
gnement des viandes blanches : veau,
porc, etc. Vous poélez une escalope de
veau aller-retour, vous la mettez de coté.
Vous déglacez avec du vin blanc puis
mettez la sauge dedans. Faites réduire
légerement avec une noix de beurre puis

remettez la
viande. Vous
avez une peti-

te escalope a

la sauge. Je la
mélange aussi
émincée avec
du beurre, que je
congele et que j'utili-
se ensuite en accompa-

gnement de pates fraiches, petit bouillon
de cuisson et parmesan. »

LA LIVECHE

«Une herbe méconnue qui présente des
notes de céleri et que j’aime beaucoup. On
en trouve de mars a octobre en jeunes
pousses ou en bottes», explique Adrien
Zedda. «Je la cuisine sous toutes ses
formes: fraiche hachée sur une tomate
mozzarella —ca change du basilic— en

pesto. La liveche peut accompagner de
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TRUCS ET ASTUCES

nombreux légumes, par exemple un co-
leslaw de céleri-rave ou des asperges
vertes de Mallemort. Je réalise aussi un
beurre végétal (3/4 de liveche, 1/4 de
persil plat), des sauces.» Son conseil ?
«Blanchir les herbes 2-3 minutes dans
une eau bouillante puis refroidir dans
leau gelée avec des glacons pour fixer la
chlorophylle. »

LA CORIANDRE
«J’aime beau-
coup la corian-
dre, hachée
dans une sa-
lade de fruits
exotiques,
avec des man-
gues, des ana-
nas ou dans une

salade de fruits de

printemps avec de la cerise. Elle est aussi
intéressante dans un sirop, un petit
sablé, une tuile. La coriandre se marie
également tres bien avec les plats asiati-
ques: tataki de thon, beeuf ou tartare de
saumon... Sur des sushis, en accompa-
gnement d'une sauce soja, huile de
sésame, oignon et coriandre fraiche ha-
chée, c’est un délice», assure le chef
lyonnais Adrien Zedda.

L'’AGASTACHE

«J’al eu un coup de coeur pour cette
herbe. J’ai d’ailleurs choisi d’appeler
mon restaurant : L’Agastache », explique
Nunzio Iacono. «C’est une herbe vivace
originaire d’Amérique du Nord que l'on
trouve a partir de mai jusqu’aux premie-
res gelées. L’agastache a trois parfums en
un: une goutte de menthe, anisée et
légérement réglissée. On utilise ses

feuilles pour la cuisine et ses fleurs
bleues peuvent servir en déco. Je la
cuisine a toutes les sauces: dans un
bouillon, en infusion, dans les desserts.
Je fais aussi une glace a 'agastache. Un
délice! »

ET AUSSI...

 La mélisse

«J’apprécie son coté citronné, aux notes
presque de verveine. Je l'utilise toujours
fraiche avec du pois chiche en falafels ou
dans un houmous vert (moitié mélisse,
moitié persil plat).

Hachée, elle accompagne aussi parfaite-
ment les desserts d’été (salade de fraises)
et peut étre intégrée a un fond de tarte »,
conseille Adrien Zedda.

» L'estragon

«Que ce soit dans des gnocchis de
pomme de terre ou dans un dessert,
j'utilise souvent l’estragon », raconte le
chef lyonnais. «C’est une herbe qui se
marie parfaitement avec les fruits rou-
ges, notamment les framboises et les
mres. »

- Le persil

Nunzio Iacono conseille «d’utiliser du
persil plat plutét que du frisé. Le persil
plat dégage beaucoup plus de parfum.
Haché, vous pouvez l'associer a tout :
salade de poulpes, huile d’olive, persil
plat. Un régal! »

« Le laurier

«Je le classe dans la catégorie des herbes
que l'on peut faire sécher comme le
thym, la sarriette, le romarin, la sauge, le
serpolet. Ce sont des herbes qui donnent
beaucoup de saveurs aux jus, aux sauces.
Dans un pot-au-feu ou un bouillon, le
laurier est tres intéressant », ajoute Nun-
zio Tacono.
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