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FLAMAND

NATURES MORTES RAFFINEES, CLAIR-OBSCUR SUBTIL ET
RECETTES CONTEMPORAINES... VOYAGE ENTRE FLANDRE ET
PAYS-BAS POUR CE REPAS DE FETE DU CHEF WIM VAN GORP.
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VIVE WIM !

En cuisine, les modes se suiven!

sans se ressembler. Aprés la

gosironomie méditerranéenne

et la folie scandinave, ELLE a

décidé de parier sur le Nord.

Entre Flandre et Pays-Bas, les

chels, modestes et discrets,

bougent aussi... Est-ce I'in-

fluence d'un passé flam-

boyant ? Est-ce le mixdu Nord

etdu Sud, enlre rigueur protes-

tanie et chaleur hispanique ?

S'agit-il des contrastes d'une région au lemps maussade
éclaboussée por la chaleur de ses habitants ? Quei qu'il
ensoil, la « flemish food » mérite d'étre mieux connue. Son
meilleur ambossodeur parisien, c'est Wim Von Gorp, un
natit d'Anvers, au CV éblouissant : Aloin Ducasse &
Meonaco, Joél Robuchon, re-Ducasse a Paris, Westermann
& Strasbourg, avant Tokyo el New York... De retour en
Europe, il ouvre Comme Chez Maman dans le quartier des
Batignolles (5, rue des Moines, Paris-17°) et Wim & Table
(45, rue des Moines, Paris-17%), deux adresses ob il pro-
fesse sa philosophie gourmande : produits exceptionnels,
saisonnalité absolue, subltilité des accords, beauté, créati-
vité ef plaisir simple. Pour Noél, & l'unisson de cette
ambiance flamande inspirée des tableaux des maifres du
XVII° siecle, Wim @ imaginé un menu étonnant et décalé,
évoquant ses racines sepienirionales ef ses amours infer-
nafionales... Un menu & dévorer des yeux tant il esi beau,
avant de le savourer en vrai. Vrolijk Kerstfeest 1*

* & Joyeux Noil », en lamand.

ESORERIE : CHAMPAGNE BULECART-SAIMON

Toutes les recettes sont pour 4 personnes.
Merci & Blanche Patine pour les arts de la table et & Costor
Fleuriste pour les compositions florales.

L SERVIETTE LA TRESCIRFRIE : BIOLG

| VASE WERCTSFLAT EN CLIVRE MALIVI
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FRUITS ET LEGUMES
D’HIVER

Epluchez st taillez & la mandoline
1/2 befterave joune,

1/2 betterave chioggia el

1/2 petit céleri-rave. Rincez,
séchez eteffevillez 1 endive

ef | endive trévise. Coupez les
feuilles en deux. Epluchez

| panais, taillez-le en fines lamelles
al'économe. Faites frire les
lamelles de panais & I'huile &

160 °C. Egouttez-les sur du papier
absorbant el salez. Pelez et taillez
en quartier une pomme et une
poire. Disposez leslégumes et les
fruits sur une planche, décorez de
chips de panais, de zeste de citron
joune bio, de fleurde sel et de
quelques gouttes d'huile d'olive.

Tous droits réservés a I'éditeur

Champagne, vive les coupes
& l'esprit Renaissarnice !
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MAKIS CELERI-TRUFFE

Epluchez, rincez et rapez finement 1/2 céleri-rave bio.
Assaisonnez-le avec 2 ¢l de jus de truffe en bocal.
Laissez reposer 5 mn, ajoutez 30 g de mayonnoise

et 3 g de selfin. Ala mandoline, laillez le reste de céleri-
rave en «fevilles » de 8 x 10 cm, Disposez la rémoulade
alatrulfe sur ces feuilles de céleri et enroulez-les serrées
dans du film alimentaire. Placez 2 h au frais. Taillez les
rouleaux de céleri en« moki » de 4 em de longueur,
refirez le film. Disposez une fine tranche de truffe sur

chaque maki.

NEGRONI AUX EPICES
Ecrasez 3 baies de geniévre, 4 grains de
poivre blanc, 1 clou de girofle et 2 grains de
fenugrec. Portez 50 ¢l d'ecu et 50 g de sucre
a ébullition. Ajoutez les épices, refirez du feu
etlaissez refroidir & couvert. Filirez le sirop
froid et gjoutez-y 5 clde gin, 5 cl de vermouth,
5 ¢clde Compari, le zeste en morceaux d'une
orange bio et 8 glagons. Servez avec des
glocons el décorez de zeste de citron bio:

WIMATABLE-MDI 0113023500508
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SAINT-JACQUES AUX
AGRUMES ET NOISETTES

Grillez 1 poivron rouge au four 12 mn

a 180 °C [th. &). Pelez-le et émincez-le. Faites
une marinade en cuisant 50 g de miso blanc
avant de le mixer avec 6 cl de jus de citron,
6cldejusd'orange, 6 cldejusde
pamplemousse, 6 ¢l d'huile de noisette, 8 cl
d'huile de pépins de raisin, 30 g de
gingembre pelé, | pefit pimentvert, sel ef
poivte. Fillrez le lout et conservez au frais.
Disposez la marinade dans 4 assiettes
creuses, ajoutez dans chacune 4 saint-
jacques taillées en carpaccio, quelques
morceaux de poivronrouge, des petits
crofitons & |'ail, quelques tranches de piment
vert, des morceaux de chairde cilron,
d'orange et de pamplemousse, et des
noisettes grillées,

Inspirante, une mise en scéne de
vaisselle, fleurs et lumigres...

Tous droits réservés a I'éditeur
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LE PLAT
PINTADE EN CROUTE D’ORGE

Faites cuire 100'g d'orge mondée dans 1 |d'=au salée durant | h,
Réservez. Portez ,bulhnon 1,51¢
dall, I0gdes
1 ")ran: he de sauge et 2 branch

v 5 mn une pintade netto

auetlaissez refroidirdans le £

poglantasec gde parure de prmudn {cou, ab
25 gde beurre, duthym, d 1
revenir 3 mn, Mouillez avec 15
le toutau chineis el conservez.
parmesanrapé, 2 blan
1 pincée de romarin. Dépos

avec | carofte, | poirsau; 1 18te
¢, 2 oignions,
z cuire 20 mn, puis
soucher, Ret
|usde pinrode en

e de thym, 1 pinc
apintade dans unplata GI'CH

lorcroite d'orge el faites cuire 30mn & 170 °C (th.6-7). Versez lejus
de pintade sur la volaille avant de servir,

GRATIN D’ENDIVES
A LA MANDARINE

Rincez 8 endives el refirez leur cosur.
Disposez les endives surune plaque
de cuisson. Dans une pefite
casserole, faites fondre & feu doux
50 g de beurre, 45 g de cassonade
et 4 g de selfin sans caraméliser

le tout, Versez ce mélange sur les
endives. Ajoutez les Iranches trés
fines d'une mandarine bio taillées &
la mandoline. Versez 70 ¢l d'eay,
couvrez d'une feuille d'aluminium et
faites cuire 1 h & 160 °C [th. 5-6).
Sortez lesendives, versez 25 clde
créme liquide et saupoudrez 25 g de
parmesan. Passez la plaque au gril
3 & 4 mn. Avant de servir, décorez le
gratin d'endivesde lamelles de
ceeurs d'endive taillée ala
mandoline.

WIMATABLE-MDI 0113023500508
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GATEAU MARRONS,
. -~ ARMAGNAC ET MUSCADE
DESSERTS ' i | Faitesfondre afeu doux 250 g de créme de marrons
' 4 et 250 g de beurre. Retirez du feu. Fouettez S jounes
d'ceufset 100 g de sucre avant de les ajouter &
ce mélange. Enfin, incorporez 40 g de farine
lamisée. Versez la pate dans un moule & manqué de
22 ecmbeurré et fariné. Faites cuire 20 mn au foura
160 °C (th. 5-6). Laissez refroidir. Fouettez 25 clde
créme fleurette et 60 g de sucre en chantilly. Faites
tremper 1 feville de gélatine dans 'eau froide.
Egouttez-la, faites-la fondre avec 1 ¢. & soupe d'ecu
chaude el ajoutez-la & la chanfilly. Couvrez de cetie
chantillyle géteau au marron dans son cercle et
conservez 2 hau frais. Faites tremper 2 fevilles de
gélatine dans de I'eau froide. Dans une casserole,
faites chauffer a feu doux 150 g de créme de
matrons, 50 g d'eau, 4 cld’'armagnac, 1/2 ¢. & café
de noix de muscade rapée. A ébullition, ajoutez la
gélatine frempée. Mélangez et laissez refroidir.
Refirez le cercle du gateau, versez le glacage au
marron et laissez au frais 2 h. Décorez de copeaux
de chocolat et de marron glacé avant de servir.

Marrons glacés + thé épicé
= le parfait gofiter de Mogl.

SALADE DE FRUITS A LA ROSE

Portez & ébulliion |'intérieur de 5 fruits de la Passion,
lejusde 1 citron, 15 cld'eau et 80 g de sucre. Retirez du
feu, mixez et conservez au frais. Taillez en suprémes

1 orange et 1 pamplemousse rose. Nettoyez et coupez
enmorceaux | ananas victoria, 1 mangue et 1 poire
conférence. Dénoyautez B pruneaux et coupez-les en
deux. Dressez lesfruits dans des assiettes creuses,
versez le jus de Passion et décorez de pétales de rose
frais [non traités) et de baies roses écrasées. B
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