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UN LIEU, UN CHEF

Vi

TROIS CHEFS ETOILE
POUR UN PIQUE-NIQUE

STOCKCREATIONS/ADOBE

Avec les beaux jours, voici revenu le temps
des déjeuners sur I’herbe. Oubliez les banals
sandwichs et craquez pour des repas prépares
par trois de nos chefs les plus talentueux.

PAR VERONIQUE ANDRE

blissements membres de l'association
Relais & Chateaux, de nous composer le

ette année, les vacances
seront I'occasion pour la plu-

partd’entre nous de redécou-

vrir les charmes de la France...

A la campagne, en bord de
mer ou a la montagne, I'heure sera a la
décontraction et a la convivialité. Et, pour
le déjeuner, quoi de mieux qu'un panier
pique-nique? Nous avons demandé a
trois chefs étoilés, officiant dans des éta

menu d’un repas sur I'herbe.
Ambassadeurs d’une gastronomie fran-
¢aise qu’ils font rayonner chacun dans
leur région, ils ont mis le méme talent a
imaginer des recettes simples et délicieu
ses. Ne manquent plus que le plaid, les
couverts et la glaciere! L'été promet
d’étre gourmand. ¢
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La cuisine de
Ceédric Bechade
privilegie les
recettes du terroir
basque, qu'il reveit
a sa maniere, leur
conférant

des accents de
modernite.

Nnu\ sommes ici au Pays basque, entre
mer et montagne, au Relais & Cha

teaux de Cédric Béchade, chef étoilé de
I’Auberge Basque. Une maison séculaire a
la décoration contemporaine qui propose
une cuisine d’auteur trés recherchée. Pour
I'été, on peut commander son panier aux
accents basques pour aller pique-niquer
sur les rives d’un des lacs de Biarritz, a la
pointe de Saint-Jean-de-Luz ou en forét a
Anglet, ou pour un brunch au jardin. Dans
un superbe panier en fibre de chataignier

LARECETTE
DE CEDRIC BECHADE
TORTILLA
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Ingrédients
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sont disposés des produits de la région
cuisinés maison. Coté salé : tortilla (recette
ci-dessous), paté en crolte, gateau basque
al'ossau-iraty, jambon de coche, froma
ges, mousseline de pomme de terre, légu
mes en croute de sel et préparations
printanieres du moment. Coté sucré :
gateau basque au piment d’Espelette, la
fameuse brioche de Saint-Pée-sur-Ni
velle, gaufres, compotes, tartes aux fruits
de saison, yaourts de la ferme voisine. ¢
aubergebasque.com

Fouetter les ceufs, assaisonner de sel

et de piment d' Espelette, cuire a feu

doux dans une poéle a rebords droits,

mme pour
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Nicolas Rondelli
L e Beach Hotel

Le Beach Hotel Cap d’Antibes est la
perle contemporaine de la French
Riviera. Avec sa déco épurée, 1'hotel
cinq €toiles fut 'un des premiers de la
Cote d'Azur a adopter 'esprit califor

nien. Le chef Nicolas Rondelli, nicois
d’origine, navigue entre tradition gas

tronomique francgaise et répertoire meédi

terranéen. Amené a se réinventer en
raison de la crise sanitaire, I"hotel alivré
ces derniers mois des menus a emporter.
Si le restaurant gastronomique Les
Pécheurs surplombe la mer et fait face

SERVICE DE PRESSE

aux iles de Lérins, le restaurant de plage
se trouve les pieds dans I'eau. 1l propose
un savoureux et copieux panier pique
nique pour partir en excursion dans
I'arriére-pays ou pour une balade en
bateau. Il comprend une pissaladiere, des
petits farcis froids et des filets de rougets
al'escabeche. Mais, le roi de ce déjeuner
en plein air, ¢’est le pan-bagnat (recette
ci-dessous). En dessert, salade de fraises
relevée de zestes et jus de citron. Et une
bouteille de vin par panier. ¢
ca-beachhotel.com

LA RECETTE
DE NICOLAS RONDELLI
PAN-BAGNAT
Pour 4 personnes

20 min

facile - preparation

cuisson 9 min

Ingrédients

6 belles tomates ® 4 artichauts

® 1 concombre ® 1botte de radis

® 200 g de fevettes ® 1 poivron

vert long ® 2 oignons nouveaux

o 8 feuilles de basilic ® 1gousse d'ail
e 12 filets d'anchois ® 200 g de thon
en boite ® 4 ceufs @ olives noires

de Nice ® huile d'olive ® vinaigre de vin
® 4 pains ronds

Préparation

Cuirele ufs 9 min. Tailler 4 tomates,

bre et les radis en rondelles

ts, les emincer

ement pour éviter
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Le Beach Hotel se dresse face aux iles
de Lérins. Les produits de lamer occupent

une place de choix dans la cuisine
typiquement mediterraneenne
Nicolas Rondelli

du chef

qu'ils noircissent. Emincer finement
les oignons nouveaux et le poivron
Ciseler le basilic. Mixer les deux
derniéres tomates dans un blinder
avec un peu d'huile d'olive, la gousse
d'ail epluchée, deux feuilles de basilic
et un bon trait de vinaigre de vin
Assaisonner cette préparation de sel
et poivre et ajouter du vinaigre

a votre godt Ouvrir le pan-bagnat

deux et, avec une cuillére, napper

les demi-pains de coulis de tomates.
Sur ces socles, dresser les tranches

de tomates, d'ceuf dur, de concombre,
d'artichaut, de radis, de poivron,

es févettes, terminer par le thon

et les filets d'anchois, du basilic ciselé et
des olives. Refermer les pans-bagnats,
les filmer, puis les entreposer au frigo
pour que le pain absorbe bien le Jus

et que les saveurs se diffusent
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Gilles Dudognon
La Chapelle Saint Martin

xpérience insolite dans cet hotel du

Limousin, qui propose de réserver
dans une de ses Ruches a Manger - six
cabanes isolées dans les plus beaux
endroits d'un parc de 40 hectares. Le chef
Gilles Dudognon livre en personne, avec
son camion-cuisine, la recette du jour
dans une cocotte en fonte, déposée sur un
brasero, et le panier qui I'accompagne.
Dans celui-ci, pain de campagne a la

LA RECETTE
DE GILLES DUDOGNON
TARTEAUX FRAISES

Pour 4 per

biere, pain de seigle, focaccia a I'huile
d’olive, pissaladiere limousine, légumes 2
la croque au sel, nicoise de saison, tomates
au basilic, navarin d’agneau, cannelés,
sirop a la gauloise, babas B.B., brioches
gourmandes, quatre-quarts, vaourts
Saint Martin, pot de chocolat a tartiner, et
une délicieuse tarte aux fraises et créme
chiboust (recette ci-dessous). ¢
chapellesaintmartin.com
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400 p de fraises

Pour le sablé : 30 g de jaunes d'ceufs

® 65 gdesucre @ 7

de sel ® O g de levure

Pour la creme chiboust (¢

L] 3’.;:]:\ feuilles d 3
Pour la meringue : 75 g de blancs

urs @ /O g ae sucre semoule

U

Préparation
Sable breton : M

en pommade. les ¢

Gilles Dudognon est
profondément attaché au Limousin
et a ses producteurs. Sa cuisine
reflete cette authenticité.

TOS . SERVICE DE PRESSE

. L'etaler sur une epaisseur
Detailler und )

e diametre. Cuire de 1(

iede 40 cm

1€ 315 min
180 °C dans un four ventilé sec
Creme chiboust : Porter le |ait

a ebullition, blanchir les jaunes d’'ceufs

avec le sucre et la Maiz

ajouter |

puis reser

Ve rature ambiante
; e " 5
Meringue : Cuire le sucre et ['eau a feu
doux. Monter brievement les blancs
i

ie d'un batteur, puis verser le sirop

a120( Quand 'appareil 3 mer
tteint | s ure ambiante
r rer ala creme patissiere

Montage : Pocher

ur une epaisseur unirorm

sur le sable m

/ -‘_) mm

fraises
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