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A Lecci, pres de Porto-Vecchio, Philippe Varin,
aux fourneaux du Son de Mar”*, magnifie les
produits locaux dans des recettes emblématiques
de I'lle de Beauté, qu'il revisite. Des accords
terre-mer des plus réussis. Démonstration...
REALISATION VALERIE DUCLOS. PHOTOS GREGOIRE KALT.
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L’ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

Carpaccio
de poulpe, huile
de crevette

Pour 4 personnes - Préparation : 30 min
Repos:24 h-Cuisson:1h30-2h
-1 poulpe de 1,5 kg - 200 g de pignons de pin
- sel - 2 tranches de pain de mie - beurre - 1 oignon
rouge - 500 g de carcasses de crevettes -10 g de
concentré de tomate - 12 cl de vin rouge - 1 litre
d’huile neutre - 2 tomates cceur-de-beeuf
-200 g de cassonade - 1 cuil. & café de piment
d’Espelette - quelques brins d'aneth

Placez le poulpe 24 h au congéla-
teur. Le lendemain, faites-le cuire
dans un grand volume deau bouil-
lante de 45 min a 1 h. Une fois cuit,
coupez-lui la téte. Superposez les
tentacules sur un papier film et
roulez pour fagonner un boudin o ok
de 5 cm de diametre. Réservez. - {2 4
Torréfiez les pignons au four a b %7 oy
180 °C (th. 6) pendant 3 min afin
dobtenir une couleur dorée. Mixez
avec 5 cuil. a soupe deau et une pin-
cée de sel pour réaliser une créme. 4 f‘ﬁ fﬂf"ﬁpm:
Taillez les tranches de pain en petits "H ¥ "f!ﬂ‘ At
dés. Faites mousser un beau mor- ' Aot l‘-
ceau de beurre dans la poéle, puis AT
ajoutez les dés. Retirez-les quand
ils commencent a roussir. Epluchez
loignon et émincez-le. Faites-le
suer, ajoutez les carcasses de cre-
vettes, le concentré de tomate et le
vin rouge. Laissez cuire 10 min,
puis mouillez avec 50 cl deau et
Thuile. Poursuivez la cuisson 1 h
env. jusqua totale évaporation

de leau. Passez au chinois et réser-
vez. Lhuile de crevette obtenue

se conserve plusieurs semaines.
Mixez les tomates et passez au
chinois. Réalisez un caramel a sec
avec la cassonade, puis déglacez-

le avec le jus de tomate obtenu.
Ajoutez le piment d’Espelette, lais-
sez cuire de 15 a 20 min jusqu’a ce
que la texture soit sirupeuse. Dres-
sez a lassiette de fines tranches de
poulpe. Agrémentez de crottons de
pain, de créeme de pignons, d’huile
de crevette, de caramel a la tomate
et parsemez de brins d'aneth.
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CUISINE

Bar en crolte de chataigne, patates douces

Pour 4 personnes - Préparation : 40 min - Cuisson:1h55
-1bar de 1,2 kg (détaillé en 4 pavés, arétes réservées) - 125 g de chétaignes cuites
- 60 g d'emmental - 180 g de chapelure - 170 g de beurre - 1 blanc d’ceuf - 3 grosses patates douces
-20 cl de lait de coco - 10 g de curry en poudre - 25 cl de vin rouge - sel

Hachez les chataignes et lemmental. Ajoutez la chapelure, 120 g de beurre mou et le
blanc deeuf. Mélangez et étalez cette pate entre deux feuilles de papier sulfurisé sur 2 mm
dépaisseur. Détaillez-la en quatre afin de recouvrir les pavés de poisson, puis enfournez
de 8 210 min a 180°C (th. 6). Epluchez 2 patates douces, taillez-les en lamelles. Déposez-
les dans un plat chemisé de papier sulfurisé, et versez le lait de coco dessus. Recouvrez
de papier sulfurisé et enfournez 40 min a 180 °C (th. 6). Quand céest cuit, posez un plat
dessus et pressez pour oter lexcédent de jus. Laissez refroidir. Epluchez la patate restante
et taillez-la en morceaux. Faites-les cuire dans de leau bouillante salée 15 min env. Mixez
avec le beurre restant et le curry. Faites réduire de moitié le vin rouge. Faites cuire les
arétes de poisson 30 min dans 1 litre deau. Passez le fumet au chinois, ajoutez le vin rouge
réduit, laissez cuire 20 min, puis montez le jus avec 1 noix de beurre. Dressez a lassiette
le pavé de bar avec la crofite de chétaigne, du pressé de patate douce et 1 cuil. de purée.

Bol citron

Pour 6 personnes - Préparation: 1 h-Cuisson:1h15-Repos:2h
Pour le crémeux citron - 4 ceufs entiers - 200 g de sucre - 175 cl de jus
de citron - 2 feuilles de gélatine - 150 g de beurre doux - 1 pincée de fleur de sel
Pour la meringue italienne - 400 g de sucre semoule - 10 cl d'eau
-200 g de blancs d'ceufs (5 blancs env.)
Pour le crumble - 100 g de farine - 100 g de poudre d'amande - 100 g de sucre
- les zestes de 1 citron - 1 cuil. & café de thym frais - 100 g de beurre
Pour le financier - 75 g de farine - 120 g de poudre d'amande - 225 g de sucre
- 2 zestes de citron - 135 g de blancs d’ceufs - 195 g de beurre doux
Pour le citron confit - 1 citron jaune - 800 g de sucre - 80 cl d'eau

LE CREMEUX CITRON Blanchissez les ceufs avec le sucre et le
jus de citron. Faites cuire 10 min env. a feu doux pour obte-
nir une texture nappante. Hors du feu, ajoutez la gélatine
préalablement détendue dans Ieau froide et essorée, puis le
beurre, en deux fois, et la fleur de sel. Laissez reposer 2 h.
LA MERINGUE ITALIENNE Réalisez un sirop avec 10 cl deau
et le sucre portés a 120 °C (feu doux). Montez d’abord les
blancs en neige, puis ajoutez doucement le sirop. Battez les
blancs deeufs de 15 4 20 min a vitesse 1 jusqu’a obtention
d’un bec doiseau (on atteint la bonne texture quand ils
forment une pointe en bec doiseau au bout du fouet).

LE CRUMBLE Mélangez la farine, la poudre damande, le
sucre, les zestes de citron et le thym. Incorporez le beurre en
plusieurs fois. Emiettez et enfournez 15 min a 180 °C (th. 6).
LE FINANCIER Mélangez les poudres et les zestes. Ajoutez
les blancs dieeufs, puis le beurre fondu. Versez dans un plat
graissé et enfournez pour 20 min a 180 °C (th. 6).

LE CITRON CONFIT Réalisez un sirop avec 80 cl deau et le
sucre. Taillez le citron en fines tranches et faites-les blanchir
dans leau 2 min. Pochez-les 30 min a petit feu dans le sirop.
Dressez a lassiette des morceaux de financier avec du
crumble, de la meringue, du crémeux et le citron confit.



CEuf frit, figatellu

Pour 4 personnes - Préparation : 30 min - Cuisson : 35 min
- 1 botte de persil - 1 botte de ciboulette - 200 g de chapelure - 5 ceufs
- 20 cl de vinaigre blanc - 50 g de farine - 2 échalotes - beurre - 200 g
de figatellu - 40 cl de creme liquide a 35 % de MG - 400 g d‘épinards
- 20 cl d’huile d'olive - 400 g de pleurotes (ou de champignons de Paris
coupés en carpaccio) - pickles d'oignon rouge - huile de friture - sel

Mixez le persil et la ciboulette. Mélangez a la chapelure.
Enfournez a 180 °C (th. 6) pour 10 min. Laissez refroidir
et mixez a nouveau. Réservez. Portez une casserole deau
salée et vinaigrée a ébullition. Plongez-y 4 ceufs et laissez
cuire 6 min. Déposez-les dans leau froide et écalez-les.
Enrobez les ceufs de farine, puis de lceuf restant préalable-
ment battu. Terminez par la chapelure verte et répétez

lopération une fois pour chaque ceuf. Réservez. Emincez
les échalotes, faites-les revenir 2 min avec une noix de
beurre, puis ajoutez le figatellu coupé en morceaux. Laissez
cuire 5 min, incorporez la créme et poursuivez la cuisson
sur feu doux 10 min. Mixez et passez au chinois. Faites
blanchir les épinards 1 min dans leau bouillante. Placez-
les dans un récipient deau glacée et égouttez-les. Réservez
une poignée pour la décoration. Mixez le reste en ajoutant
Ihuile dolive. Effilez les pleurotes et faites-les sauter dans
une poéle chaude avec une noix de beurre. Faites frire les
ceufs enrobés de 2 a 3 min dans un bain d’huile. Laissez
reposer un peu et servez a lassiette avec des pleurotes,

du pesto et des feuilles dépinard, et des pickles doignon.

* Rens. sur sondemar.fr.
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