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Jean Sulpice
Le goût de l'hiver
Le chef étoile
le plus haut perche
d'Europe puise
dans sa SAVOIE
natale le ferment
d'une gastronomie
pure et naturelle.
Petite leçon de cuisine
montagnarde.
PAR FRANÇOIS-RÉGIS GAUDRY

« ^M M a cuisine fait connaître le paysage
^f ^Ê Le paysage sert a comprendre la

^i^^^^^^mm^^m cuisine », ecrrvait Jean Giono,
l'écrivain de Colline des civets de lievre et de l'huile
d'olive nouvelle Des Alpes-dc-Haute-Provcnce a la Savoie,
plus au nord, cet adage topo-culinaire ne perd rien de sa
vente II n'est que de feuilleter le dernier livre de Jean
Sulpice, chef du restaurant POxalys - rebaptise de son nom
il y a peu -, a Val-Thorens, 2 300 metres d'altitude Plus
qu'un recueil de recettes, c'est un album de vie ou la nourriture
a du relief et le relief, une force nourricière Le sérac de
chevre au citron confit et a la fleur de ciboulette fait echo
au glacier de Peclet La pomme meringuée au parfum
d'Antesite frappe comme la boule de neige des enfants sur
le chemin de l'école La fera aux morilles et jeunes pousses
ressemble aux berges d'un lac de montagne Randonneur
de ses assiettes et dégustateur de paysages, le Savoj ard
de 35 ans ne prend pas la pose pour creuser le sillon de cette
cuisine naturaliste défrichée par Alain Passard, chef de

l'Arpège, a Paris et par les toques
nordiques, a l'instar du Danois Rene
Redzepi II est authentiquement ha-
bite par son environnement une jeu-
nesse buissormiere dans le hameau de
Barbizet a creuser des cabanes dans les
foins et chaparder des carottes dans le
potager du voisin Puis un appren-
tissage libératoire chez Marc Veyrat
chef 3 etoiles de la Ferme de mon pere
ou il apprend a marier I ecrevisse et
la menthe des ruisseaux, a accorder
la Irveche et le beaufort, a préparer
des potions buissonmeres, a manier
l'acidité citronnée de cette oseille
sauvage qui inspira le nom et l'em-
blème de sa table d'altitude l'oxahs
«A force de vivre dans ce paysage de
neige, de roche et de sapins, ma cui
sine a gagne en simplicité, s'est recen-
trée sur mes montagnes » S'il utilise
Ic safran avec ses carottes ou dans ses
desserts, c'est parce qu'il a mis la
mam sur des pistils sauvages ramas-

ses en altitude et seches par dcs gens du pays Le veloute
de châtaigne ? Un plat signature rehausse de miettes de pain
et de bris de truffe, mi-paysan, mi-ansto Le jaune d'œuf
cerne d'oxalis, de menthe, de pimprenelle et de mouron des
oiseaux ? Le soin emr d'un plat prépare par sa maman et de
ce petit rituel sacre qui consistait a crever le jaune en l'ef-
fleurant avec le pam Rustique et déliée, a la fois réfléchie
et instinctive, la cuisine de Jean Sulpice attire des gourmets
de tous horizons pourvu que les elements ne leur barrent
pas la route « II m'arrive encore de devoir annuler 40 cou-
verts reserves a cause d'une tempête
de neige qui bloque l'accès a Val-
Thorens Ie ne sul s jamais a l'abn du
zero couvert » Contre vents et
neves l'ermite des casseroles n'a
jamais baisse les bras Raison de plus
pour tenter I ' expédition •
D un hiver a I autre par Jean Sulpice
Glenat 225 p 4950€
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DIFFICULTE : MOYEN - POUR 6 PERSONNES
NJEPÂRÀTÎ ^

Pour la mousse de parmesan Pour le pain à la châtaigne

25 cl de creme liquide :
I feuille (soit 2 g) de gélatine

25 e de levure boulangère

Pour le velouté de châtaigne
~ I kg de châtaignes épluchée

Sldelaitdemi-écrémé

Pour ta finition et le dressage
• 60 a de truffe du Périgord
(ruber melanosporum)
• Fleur de sel

MOUSSE[DE^PARMESANI(Ài PRÉPARER LAVEILLE)
TâlîeïlëpàTmësânërî gros'dés" Fâirêïfémpër la gélatine dans
deleau froide et l'égoutter. Faire bquillir un demi-litre de lait
avec la crème, ajouter le parmesan puis fa gélatine. Mixer
et passer au chinois. Mettre dans un siphon avec deux
cartouches de gaz (pour un siphdn de I litre). "
frais pendant 24 heures. f

FA!NÀLACHA!A]GNE.(^[PRÉPARERUvElU.^
Mélanger la farine dè châtaigne. laÉJfiJÉIKjlangcre avec
65 cl d'eau dans un bol et pétrir flHPpilesse pendant
5min. puis à la vitesse supérieure p|hdarit7 min. Façonner des
bâtards de 500 g et laisser reposerjà température ambiante
pendant I heure. Lamer lespâtons et eptourner à 230 aC pendant
5 min puis à 180 °C pendant 30 min: Laisser refroidir.

VELOUTÉ DE CHÂTAIGNE
Faire suer les échalotes dans le beurre. Ajouter 3 litres de lait et
porter à ébullition. Intégrer alors les châtaignes et laisser cuire
pendant 2 h à feu très doux.
nement au gros sel gris de Guérande. Réserver au chaud.

FINITION ET DRESSAGE I

[goutter, assaisonn^,, uu ^, <„,.,
U IdUUà. LcïfààtM le i lU IU i l .n

assiettte'creuse. mettre une unuei et
châtaigne. Déposer un dôme de mousse de parmesan au
siphén. Saupoudrer de croûtons et de truffe noire. Ajouter
quèlques grains de fleur de sel et quenues gouttes de vinai-
gre balsamique. r,
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COMM£lWOiïO Of CHERI
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PJF.[[Ç!ILTE-: MOYEN
POUR\6\PÉRSONNÊS
RREPARÂtipNÏSS MÎN - CUISSON : 30 MIN

Pour la glace au cafe brûle

25 cl de crème liquide
80 g de sucre
'"" 'e jaunes d'œufs
au g de grains de café

Pour le blanc-manger à la cardamome
"ID cl de crème liquide

15 g de graines de cardamome
5 g de gélatine
IOP E de fromage blanc
40 g de sucre

Pour la sauce à l'orange
" IQ cl de jus d'orange

15 g de sucre
3 g de pectine

Pour la finition
30 segments dorange sanguine

.
Toaster tes grains cfe café dans une poêle
chaude pendant 5 min (attention : cela
va dégager une importante fumée). Dans
une casserole, mélanger, à froid, le lait et
la crème, puis verser les grains de café
brûlés. Porter à ébullition. Retirer du feu
et faire infuser à couvert pendant 10 min.
Passer ensuite au chinois et porter de
nouveau à ébull i t ion. Dans le même
temps, blanchir, dans un cul-de-poule, les
jaunes d'œufs avec le sucre. Verser trois
quarts du liquide au café sur les jaunes.
Battre au fouet puis verser le contenu du
cul-de-poule dans la casserole. Cuire, en
mélangeant constamment avec une
spatule souple, jusqu'à 83 °C (ne pas
dépasser 85 °C) pendant I min. Passer
au chinois. Réserver au frais.

1̂C.;MANGER À LA CARDAMOME
Faire bouillir la crème, ajouterles graines
de cardamome et laisser infuser hors du
feu, à couvert, pendant 10 min. Passer

ensuite au chinois. Faire
line dans de l'eau froide et l'égoutter. Faire
frémir la crème infusée et ajouter la géla-
tine. Mélanger à chaud. Ajouter le fromage
blanc et le sucre. Mélanger à nouveau.
Verser dans un moule en silicone (petits
carrés de 2,5 cm de côté ou demi-sphères
de 2,5 cm de diamètre). Laisser refroidir
jusqu'à prise en masse. Réserver au congé-
lateur, ce qui facilitera le démoulage.

SAUCEÀL'pRANGE
Faire frémir 5 cl d'eau et le jus d'orange.
Incorporer le sucre et la pectine. Mélanger
et porter à ébullition. A froid, ajouter le

FM!!ON.ETpR_E5SAGE
Turbiner la glace au'café brûlé. Disposer
dans le fond de chaque assiette cinq
segments d'orange sanguine et ies
blancs-mangers à la cardamome. Napper
de sauce à l'orange. Disposer une quenelle
de glace au café au centre de l'assiette.


