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METRO SERMISESIEREMIERS

En tant que prnfn—_sslunlu_l des mie rs de bouche, votre temps est précieux et votre
i capitale. Vous devez pouvoir vous concentrer sur |’ ntiel afin d'exprimer
it vos talents culinaires. Et pour cela, vo pouwv compter sur nous
2rts ont congu une gamme compléte de services regroupés en quatre catégories
pour vous accompagner de A & Z et répondre a tous vos besoins.

#A vOs COTES
pour vous aider a développer
votre activité

rvice de Conception et Arnl!-r|1g|:-m( nt Profe
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@ e une application pour vous permettre d
m D j T, " Invendus,

METRO

SOLUTIONS DIGITALES

Vous souhaitez gagner du temps, développer votre
clientéle et augmenter votre chiffre d’affaire ?

Découvrez la gamme de solutions DISH by METRO, pensées par et
pour les restaurateurs, pour booster votre visibilité en ligne, digitaliser
vos réservations ou encore développer votre offre de click & collect.

% CONCEPTION & AMENAGEMENT
PROFESSIONNEL

Un projet d'aménagement ? faites-vous accompagner de A a Z par
des experts et créez un espace qui vous ressemble.

Une prestation 360° allant de I'étude de votre projet
a sa realisation.

SOLUTIONS CLIENTS :

M. Eric SALGUERO
Monéteau (89470)

06 76 57 41 40
eric.salguero@metro.fr

expert a votre service : Services & Financements, Matériel, Fruits & Legumes, Marée, Boucheries,
Frais L.S, Cave, Epicerie et Liquides.




Le mot du Président

Chers Ami(e)s,
chers partenaires,

C'est avec plaisir que nous vous présen-
tons ce nouveau livret de I'"Amicale des
cuisiniers de |'Yonne.

Notre profession traverse aujourd’hui
une période particulierement délicate.
Partout en France, et dans notre beau
département les restaurateurs font face
a de nombreuses difficultés : hausse des
colts matiéres et de I'énergie, pénurie
de main-d‘ceuvre, évolution des habitu-
des de consommation. Ces réalités fra-
gilisent les établissements et conduisent
malheureusement a de trop nombreuses
fermetures. Derriére chaque restaurant
qui baisse le rideau, ce sont des années
de passion, de transmission et de convi-
vialité qui disparaissent. Plus que jamais,
nous devons rester solidaires et fiers de
notre métier. La cuisine est un art vivant,
un savoir faire et un patrimoine précieux
que nous avons la responsabilité de
faire perdurer. C'est dans cet esprit que
nous entretenons nos relations au sein
de I'ACY.

Cette année les themes retenus par le
conseil d'administration sont fondés sur
trois piliers :

Les entrées chaudes, véritables invita-
tions a la gourmandise et la créativité,
les sauces, ame de notre gastronomie
et signature du cuisinier, et enfin les
desserts aux agrumes, alliance subtile
de fraicheur et d'équilibre qui viennent
clore le repas avec éclat et légeéreté. A
travers ces pages, nous souhaitons faire
partager notre passion aupres des épi-
curiens et rappeler que la cuisine reste
un formidable terrain d'expression.

L'Amicale des cuisiniers est une asso-
ciation dynamique, gréace a l'implication
de mon conseil d‘administration, de
ses membres et partenaires, elle fonc-
tionne avec enthousiasme et efficacité.
Nos nombreuses manifestations tout
au long de l'année, qu'elles soient pro-
fessionnelles, conviviales ou caritative,
nous permettent non seulement de faire
rayonner notre métier, de vivre des mo-
ments de partage tout en organisant de
belles sorties qui renforcent les liens qui
nous unissent.

En ces temps exigeants, continuons a
faire vibrer nos cuisines pour participer
aux plaisirs des sens.

Bonne lecture a toutes et a tous, avec
toute mon amitié gourmande.

Prenez soins de vous et de vos proches.

Le Président
Jean Marie Lamoureux
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LE BORVO
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uis 1972, la Maison Le Borvo
ndée par Daniel RAYMOND,
ancien chef étoilé,
rigée par son fils Benjamin,
possede et entretient
un savoir-faire unique
dans la production
du saumon fumé,
‘un procédé artisanal familial.

Route de Beaumont
89250 Chemilly-sur-Yonne
03.86.47.82.44 contact@leborvo.fr




L'AUXERROIS

Sauce au foie gras
Ingrédients :

37,5 cl de madere - 37,5 cl de fond de veau maison (celui
issu de I'industrie agro-alimentaire ne convient pas) - 150
g de terrine de foie gras maison - sel - poivre - gamiture
aromatique (carottes, oignons, bouquet garni) - 5 kg d'os
de veau (fémurs et plats de cotes)

Progression de travail :

Réaliser le fond de veau en faisant colorer les os de
veau, débités en morceaux les plus petits possibles,
au four. Les mouiller a I'eau dans un rondeau haut, y
ajouter la garniture aromatique. Laisser cuire environ
36 heures (le fond de veau est prét lorsque les os se
désagrégent a la pression des doigts) en veillant a
maintenir le niveau du liquide au-dessus des os. Une
fois cuit passer au chinois et laisser refroidir au réfri-
gérateur. Dégraisser soigneusement le fond de veau,
le remettre a bouillir et le passer au chinois étamine,
en réserver la quantité souhaitée pour la sauce et
mettre le reste au congélateur (dans des bacs a gla-
cons par exemple pour en sortir de petites quantités
au besoin). Pour la sauce au foie gras, faire réduire le
madére avec du sel quasiment a sec, mouiller avec
le fond de veau, porter a ébullition at monter avec le
foie gras coupé en petits morceaux. Foisonner avec un
mixer plongeant et passer au chinois étamine. Cette
sauce se marie parfaitement avec une viande rouge
sautée et également avec des noix de Saint-Jacques
sur une fondue de poireaux.

Manuel Delannoy

BAR-TAPAS
BISTOT

Le |DIX caeauns

J

Service de 12h a 21h30 - Fermé le mercredi
03 86 34 36 42 - 10 rue Fécauderie 89000 AUXERRE

Manuel DELANNOY - Gilles GOURDIN
Responsable de secteur Adjoint du secteur

Mousse d'orange
Achats marchandises : Eléments de réalisation :
3 kg d'oranges soit 40 g zestes rapés finement

10 pieces de 280/300 g 80 piéces de segments pelés
5g de gélatine avif

180 g de sucre glace 500 g de jus d'orange pressée
Réalisation:

o Laver 5 oranges a['eau froide, les essuyer soigneusement
o Raper les zestes de ces 5 oranges avec une microptane (soit = 40 g)
o Pelera vif 8 oranges pour obtenir 80 segments

o Presser des oranges supptémentaires pour obtenir 500 g de jus au
total

o Réhydrater la gétatine a 'eau froide
* Rassembter dans une casserote le jus d'orange, les zestes et le sucre
© Montera ébullition 1 seconde et ajouter la gétatine bien égouttée

e Transvider le tout dans un grand satadier pouvant contenir le
votume total de ta recette

o Refroidir en remuant de temps en temps

o Monter la créme en Chantitty sans excés (qu'elle reste soupte et
non serrée)

o Mélanger I'ensembte lorsque la masse est refroidie mais avant
qu'ette prenne en gelée

o Monter aussitot dans 15 cercles individuels (ou verrines
individuelles)

© Poser harmonieusement les segments en déco. Filmer et réfrigérer ;

o Ajouter au moment de I'envoi, des miettes de spéculoos et un
cordon de coulis de fruits rouges

Clest prét a déguster.
Jean-Luc Barnabet

Démonstration Clotilde Maury
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Panna Cotta aux agrumes,
Kumquat semi confit
a la citronnelle

Ingrédients pour 6 cts :
Kumquats semi confits :

e Sucre semoule 200 g
*Fau100g

e Citronnelle 1 piéce

e Kumquat 150 g

Garnitures :

* Mandarines Corse 3 pieces

* Oranges sanguine 2 piéces

e Pomelos 1 piece

Panna cotta :

o Lait entier 250 g

® Jus de fruits 60 g

e Liqueur de citron Vedrenne 60 g
e Sucre semoule 25 g

o Gélatine feuille 9 g

e Creme liquide 30% de MG 375 g

Progression :
Kumquats semi confit

Réaliser un sirop de sucre, infuser la citronnelle,
ajouter les Kumquats coupés en deux dans le sens
de la longueur, couvrir d'un papier de cuisson et cuire
par frémissement (le kumquat devient translucide a
ceeur), refroidir et réserver.

Lever les segments des agrumes et couper en
salpicon, réserver.

Réaliser la panna cotta :

Dans une casserole, verser le lait et jus de fruits
chauffer a 50°C, ajouter le sucre puis la gélatine
(préalablement ramollie dans I'eau froide), mélanger
et refroidir a 20°C. Ajouter la liqueur de citron.

L EEED _onlle | O R
-

(Gouvernaire

depuis 1935

Nos caves, situées a 15 minutes au sud d’Auxerre,
sur les rives de I’Yonne, sont ouvertes tous les jours*

h

Venez visiter ce lieu i et enc rie d’un guide

suivi d’une dégustation de nos cremants

Plus d’informations :
WWW.BAILLY-LAPIERRE.FR / :aveau@ballly lapierre.fr
*Fermeture : les ler janvier, ler mai et 25 decembre

Monter la créme fouettée, mélanger avec l'appareil et
couler en assiettes creuses, réserver au frais.

Dressage :
Sur la panna cotta, disposer le salpicon de fruits et les
Kumquats semi confits.

Jean-Marie LAMOUREUX
Président ACY

.___Egs_qq | - AUXERRE

qpuyer S@iyahoo.ir
www gouvernaire fr

Loto gastronomique Venoy 2025



Laurent Poulet, membre Auditeur ACF 2025

Ingrédients :

© 20 gr de moutarde

¢ 1 jaune d'ceuf

* 8 cl d'huile de pépin de raisin
e 3.l d'huile d'olive IGP

* 30 gr de beurre demi-sel fondu
® 1.2 c de vinaigre de Xéres

e 1.5cdeau

® 12 grde purée d'ail (Blanchie 3 fois)
e 1 gousse d'ail

® Assaisonnement

Siphon d'Aioli :

Mélanger moutarde, jaune d'ceufs, sel et
monter le tout comme une mayonnaise
avec les deux huiles. Ajouter le beurre
fondu. Détendre avec le vinaigre et l'eau.
Ajouter la purée d'ail et raper la gousse d'ail.
Mélanger puis passer au chinois étamine et
verser dans un siphon. Injecter le gaz et
réserver au bain-marie a 55°c.

Parfait pour accompagner les légumes et
poissons de la méditerranée.

Laurent Poulet professeur de cuisine,
Lycée des métiers Auxerre

Meringue suisse
100 g Blancd'eeuf
100 g Sucre semoule
100 Sucre glace
20gVerveine Séchée
Créme citron

2009 Guf

125 g Sucre semoule
80gJus decitron
10 g Maizena
125gBeure
Crumble

2009 Beurre

200 g Vergeoise brune
300 Farine

Gel Agrume

200 gJus dorange sanguine
2gAgaragar
Meringue italienne
150 g Sucre semoule
50gEau

100 g Blanc d'eeuf

20 Verveine séchée
Dressage

20ranges

2 Oranges sanguine
1 pamplemousse

1 citron vert
1Mangue

Fleurs

Dégustation Cave Baptiste Bie

/4

nvenu a Irancy

Chauffer au bain-marie les blancs d'ceufs et le sucre
semoule a 50°C.

Mettre au batteur avec le fouet et monter jusquau
complet refroidissement puis incorporer le sucre glace
préalablement tamisé. Pocher en batonnets avec une
douille unie 8. Mixer finement la verveine et saupoudrer
surles meringues. Cuire une nuita 55°C.

Mélanger dans une casserole les ceufs, le sucre, le jus
de citron et la maizena, porter a ébullition pendant 2
minutes. Hors du feu ajouter le beurre coupé en parcelles.
Filmer au contact et réserver au frais. Mettre en poche.

Mélanger le beurre pommade, le sucre vergeoise et la
farine. Emietter sur une plaque a patisserie et cuire 10 a
15 minutesa 180°C.

Porter a ébullition le jus d'orange sanguine avec I'agar
agar. Faire refroidir puis mixer. Mettre en poche.

Chauffer le sucre semoule et I'eau a 121°C. Lorsqu'il
atteint 110°C commencer a monter les blancs au batteur
a l'aide du fouet. Verser le sirop de sucre en un fin filet
dans les blancs d'eeufs tout en continuant de battre.
Poursuivre jusqu'au complet refroidissement. Ajouter la
verveine séchée préalablement mixée. Mettre en poche.

Réaliser des segments d'agrumes avec les oranges, le
pamplemousse et le citron vert. Réaliser des cubes de
mangue de 2 cm x 2 cm.

A laide des éléments réaliser un dressage artistique.
Décorer avec les fleurs.

Clotilde Maury
Professeur de cuisine et desserts de restaurant CIFA 89




28 Quai de I'Yonne
89290 VINCELOTTES
Tél. 03 86 42 42 42
lecellia@gmail.com

RESTAURANT TRADITIONNEL

PUB - BAR A VINS

LE MIDI :
du Mardi au Samedi
11h30 - 14h

LE SOIR:
du Jeudi au Samedi
17h - 23h

Réservez
votre table

Poitrine de cochon
braisée au Syrah

Pour 4 personnes :

o 4 belles carottes

* 8 pommes de terre
* 4 oignons

® 2 gousses d'ail

e 4 échalotes

* Un beau houquet gami (vert de poireau,
thym, laurier et persil)

* une poitrine de cochon de 800g

e et bien sur 2 bouteilles de Syrah (une pour
le cochon et une pour les invités !!)

LES HEURES
JOYEUSES

Sur les plats commandés entre 11h30 et 13h30

puis entre 18h30 et 20h30

ENTREE

PLAT
DESSERT

Dans une cocotte (ou un plat avec couvercle qui va au four), déposer les
carottes, oignons et échalotes coupés en mirepoix, ajouter le bouquet garni et
2 gousses dail écrasées, saupoudrez avec une cuillere a soupe de cassonnade.
Déposer votre poitrine assaisonnée sel/poivre avec la couenne vers le haut
que vous aurez préalablement quadrillée ; versez la bouteille de Syrah.
Recouvrez avec vos quartiers de pommes de terre (avec ou sans peau selon
votre got) Le choix du Syrah comme vin est volontaire car il est puissant et
va apporter beaucoup d'armes a votre viande. Enfournez le tout pendant 5
heures a 140°C a couvert.

Un plat simple et peu coliteux ; idéal quand vous avez du monde a manger
et que vous souhaitez passer du temps avec eux. Si vous avez un four
programmable, vous pouvez tout mettre dans le four avant d‘aller vous
coucher pour que cela soit fini de cuire vers 13h ce qui vous laisse le temps de
prendre I'apéritif tranquillement en bons Bourguignons que nous sommes.
Aumoment de servir soyez généreux avec le jus de votre viande qui sera juste
exquis avec ces pommes de terre et la garniture.

RENAUDIN PATIER Régis Le Cellia



Un Alr de Famllle

= 0386511021
55 rue Joubert & ALXERRE
unairdefamille restouraniigmaoil com
www.unairdefamille-restaurant.fr
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Ouvert

du
mardi midi

Owvait du jeudi ou lundi 37 rue du pont 89000 Auxerre g

powt b services 03 86 51 46 36 e s
do mid ey salr lesorment.restaurant@gmail .com samedi sair
[ lesarment.restaurant
EiLe Sarment

Citron - Shiso  Desserta/assiette pour4personnes

Ingrédients :

Pour 4 personnes : 3 citrons jaunes non
traités (zestes et environ 120 g de jus), 100
g de sucre, 2 ceufs, 20 g de maizena, 80 g
de beurre, 10 cl de créme liquide entiere, 2
feuilles de gélatine, 100 g de farine, 60 g de
beurre demi-sel, 40 g de sucre glace, 1 jaune
d'eeuf, 1 botte de shiso frais, 10 | d'eau, 40 g
de sucre pour le gel, 1 g d'agar-agar, 1 blanc
d'eeuf, 30 g de sucre semoule, 30 g de sucre
glace, 1 c.a café de poudre de shiso.

Préparation :

o Réaliser le crémeux comme une créme patissiére : fouetter les ceufs avec le sucre et la maizena,
ajouter 100 g de jus de citron puis cuire en remuant jusqu'a épaississement. Hors du feu,
incorporer la gélatine hydratée puis le beurre en morceaux. Laisser refroidir et réserver la
moitié gour le dressage. Monter la créme souple et 'incorporer délicatement a Iautre moitié
afin d'obtenir la mousse citron. Mouler et réserver au congelateur pour faciliter le démoulage.

o Préparer la pate sablée en mélangeant farine, beurre, sucre glace et zestes, ajouter le jaune,
former une pate, abaisser finement et cuire 12 15 minutes a 170°C jusqu‘a légére coloration.

o Mixer quelques feuilles de shiso avec I'eau, filtrer, ajouter le sucre et porter a ébullition avec
I'agar-agar pendant 1 minute. Laisser prendre puis mixer afin d‘obtenir un gel lisse.

e Monter le blanc en neige en incorporant progressivement le sucre semoule, puis ajouter
délicatement le sucre glace etla poudre de shiso. Pocher et cuire environ 1 heure a 90°C.

Finition :
Pocher des points de crémeux sur l'assiette, ajouter la mousse citron démoulée, disposer des
morceaux de sablé, des points de gel et quelques meringues. Terminer avec des feuilles fraiches

de shiso.
Dimitri Ponsard chef installé restaurant un air de famille

TerreAzur
CrouUpe pomona
Bourgogne-
Franche-Comté e

Suivez toutes nos actualités ; 21530 |

@ m n www terreazur. fr

1

cde-dijon-rhdi@terveazur.fr



J°’MCA

S TAURANT

12 rue Andre Vildieu

COULANGES-LA-VINEUSE 89580
03 8634 33 41
www.jmca-restaurant.fr

Chez Max

Restaurant

3 quai de la Marine 89 000 Auxerre

0386520441

Asperges blanches de I'Yonne
sauce gribiche et salade d'oseille

Pour4 personnes :

1kg dasperges blanche de
['Yonne

Jeunes pousses de feuilles
doseille

3ceufs

27q capres

27q comichons

0.2 botte de cerfeuil

0.2 botte de persil

0.2 botte d'estragon

25 ¢ d'huile de toumesol
7gMoutarde

4 devinaigre de vin rouge
Pincée desel

Poivre

Temps: 35 minutes
Cuisson: 20 minutes env.a
100°C(asperges)

9 minutes env. (ceufs)

Epluchez les asperges du bas de la téte au pied et
coupez un peu les pieds.

Portez 'eau a ébullition dans une casserole et cuire
les ceufs en ceufs durs. Les refroidir puis séparer le
blanc du jaune.

Concassez les comnichons et capres. Hachez les
herbes.

Ecraser les jaunes d'ceufs durs puis mélanger avec
la moutarde et le vinaigre, monter a I'huile afin de
réaliser une mayonnaise.

Ajoutez les capres, comichons concassés puis
incorporez les herbes finement hachées.
Concassez les blancs d'eeufs durs et les ajouter.
Assaisonnez.

Cuire les asperges blanches : Afin qu'elles ne
s'abiment pas pendant la cuisson, pensez a ficeler
les asperges par bottes de 4 ou 5. Déposez-les
ensuite dans une eau bouillante salée. Laissez-les
cuire pendant 20 minutes a peu prés. Les asperges
sont cuites lorsque la pointe de votre couteau
s'enfonce sans résistance dans le légume.

Servez tiede ou froid selon votre godt.

Disposez les feuilles d'oseille, les asperges et la
sauce gribiche a cté ou dessus.

Dégustez votre entrée printaniére

Bon Appétit !

Charles Grégoire chef installé , Le J'MCA

Financier Huile d'olive / Citron
Vert, Creme de Pamplemousse,
Coulis d'Oranges

Ingrédients Pour 8 Personnes :

Financier : 140 g de Poudre damandes, 100 g e Farine, 200 g de sucre glace,
2ditrons vert zestés, 6 Blancs dceufs, 30 dl d'huile dOlive.

Coulis d'Orange : 4 Oranges en Jus, 40 g de Miel, Grand Mamnier selon fenvie.
Creme de Pamplemousse : 4 ceufs, 150 g de sucre semoule, Zestes d'1
pamplemousse, 16d de jus de pamplemousse, 2,5 de Feuilles de gélatine,
3009 deBeurre

Réaliser le financier : Dans un saladier, verser la farine, le
sucre et la poudre d'amande. Mélanger puis ajouter I'huile
d'olive et blancs d'eeuf. Mélanger énergiquement au fouet.
Répartir la pate dans des moules a financier sur une couche
d'environ 2 cm et placer au four a 200°C pour 10 15 min de
cuisson (les financiers doivent étre bien dorés).

Préparer le Coulis d'Orange : Presser deux oranges, verser
le jus dans une casserole. Faire chauffer avec le miel, bouillir 1
min. Hors du feu, ajouter le Grand Marnier a votre convenance.
Préparer la Créme de Pamplemousse : HYdrater la
gélatine dans I'eau froide. Dans une casserole, mélanger les
ceufs, le sucre, les zestes de f)amplemousse et le jus. Cuire
jusqu'a 85°C, incorgorer la gélatine essorée, laisser refroidir a
60°C, incorporerle beurre en morceaux en mixant a laide d'un
mixeur plongeant.

Dressage : Aumoment de la dégustation, Dresser le Financier
avec une quenelle de Créme de Pamplemousse et arroser de
coulis @ I'Orange.

Paul Legoff, chef de cuisine installé, restaurant chez Max

DEGUSTATION AU CAVEAU
SUR RDV

2 CHEMIN DU VAUDU | 89530 CHITRY
03 86 41 47 20
OLIVIER-MORIN.FR




G. Quittin

CUSINTER TRAITIUR

MARIAGE

G. QUILLIN TRAITEUR

03 86 40 17 &6

89470 MONETEAU

EVENEMENT

COCKTAIL

PLATEAU REPAS

contact@quillin.fr

» 3 RUE D'AMSTERDAM, ZONE DES MACHERINS,

BUFFET

m?f ong wm%« Wi 3?‘@«-0? mowend ...

(A Quattin

2 mariages.net

Coquille Saint-Jacques rotie, salade de fenouil et pamplemousse,
siphon comme une Hollandaise clémentine

Pour 4 personnes

4 coquilles Saint-Jacques

Pour la salade de fenouil
et pamrlemousse

1 pamplemousse

2 fenouils

Huile d'olive 2 cas

Sel, poivre

Pour le siphon clémentine
200 grde beurre

2 clémentines

1 baton de cannelle

1 anis étoilé

2 eufs

Préparer les coquilles Saint-Jacques
(ouvrir et retirer la barde), récupérer
[a noix, laver la coquille etla garder.
Laver et parer les fenouils (enlever
les tiges et le ceeur) puis réserver
les fenouils dans de I'eau fraiche
citronnée.

Rincer les bardes et les mettre a
infuser dans le beurre avec les peaux
de clémentine dont vous aurez extrait
e jus au préalable, ainsi que e baton
de cannelle et I'anis étoilé, et les
chutes de fenouils au four a 140 °c
pendant 6 heures.

Peler a vif le pamplemousse, mettre
les peaux a blanchir (départ a froid) 3
fois pour enlever ['amertume, réserver
les suprémes. Les mixer ensuite pour
en faire une péte (détendre avec un
peu d'eau de cuisson si nécessaire)

Dans un cul de poule, mélanger les
ceufs et le beurre infusé, mettre le
mélange dans un siphon au bain
marie pendant 20 minutes a 62°c.

Emincer finement les fenouils a laide
d'une mandoline, les assaisonner
(sel, poivre et huile d'olive) y ajouter
les suprémes de pamplemousse et

disposer le mélange dans la coquille
nettoyée.

Poéler les noix de Saint-Jacques a
feu vif avec un peu d'huile d'olive 1
minute 30 sur chaque face.

Poser la noix sur votre salade de
fenouil et pamplemousse.

Mettre 2 cartouches de gaz dans votre
siphon, lagiter vigoureusement, puis
verser votre siphon pour recouvrir
votre co?uillesaintjacques.

Mettre la pate de pamplemousse
a part dans un récipient adapté, a
utiliser comme un condiment

Guillaume Collet, Chef de cuisine - Quillin traiteur
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Chemin dt-'la Chapelle
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Tél. : 03 86 46 38 87
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L’erabile

Restaurant Traiteur

RESTAURANT
rancy

P .
03 86 42 39 00

Sauce Zingara

Préparer 2,5 dl de sauce demi glace, 2 cuillerées
a soupe de sauce tomate tamisée et 1 cuillerée
a soupe de julienne de jambon cuit, autant de
langue écarlate et de champignons étuvés au
beurre avec un peu de truffe. Ajouter la julienne
a la demi glace, puis incorporer la sauce et une
pointe de paprika

Définition d'une demi glace :

Réduction d'un fond brun clair de veau,
additionnée de madere, utilisée pour corser
une sauce brune ou pour aromatiser diverses
préparations.

Progression de travail d'une demi glace :

Mélanger 5 dI de fond brun lié et 8 dl de fond
brun clair. Faire réduire des deux tiers, en
dépouillant constamment et avec beaucoup de
soin. Eloigner du feu, ajouter 5 cl de madére et
passer a 'étamine. On peut, lors de la réduction,
ajouter une poignée de pieds de champignon
émincés.

Pour napper une longe de veau rdtie, un jambon
braisé ou un supréme de volaille.

Renaudin Alain lesTilleuls a Vincelottes

usée de la Vigne et

Vol au Vent au Ris de Veau

Ingrédients :

Pate feuilletée

Gamitures:

2risde veau

50 detruffe de Bourgogne
Quelques petites quenelles
devolaille

150 g de champignons

de Paris

125 g de jambon de Paris

Sauce:

509 debeurre

Thverre de vinaigre

509 defarine

2 échalotes

2 uilleres a soupe de créme
fraiche

2verres de vin blancAligoté
Sel, Poivre
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Progression de travail :

Etaler la pate feuilletée (3 mm d'épaisseur), couper
un cercle, dorer et cuire au four a 200 degrés. Suite au
refroidissement, découper le chapeau.

Cuire les ris de veau, départ a I'eau froide.

Retirer les ris de veau, les laisser refroidir, puis séparer
les 2 lobes, débarrasser-les des peaux et graisses qui les
réunissent.

Détailler les ris de veau en escalopes et passer-les
quelques minutes a la poéle.

Couper en dés le jambon, les truffes, les champignons
lavés.

Mélanger le tout avec les escalopes de ris et les
quenelles.

Disposer le tout dans la croute du vol au vent.

Préparer la sauce : dans une petite casserole, mettre
les échalotes ciselées finement, du sel et du poivre.
Recouvrir d'un verre de vin blanc, faites réduire jusqua
évaporation total du liquide.

Dans une autre casserole, faire fondre le beurre et
ajouter la farine pour confectionner un roux, mouiller-
le avec un verre d'aligoté et un demi verre de vinaigre.
Ajouter les échalotes et 2 cuilleres a soupe de creme et
faire épaissir sur feu doux.

Verser cette sauce dans le vol au vent, recouvrir avec le
chapeau de feuilletage, maintenir a four moyen avant
dégustation.

Gilles Gourdin, adjoint du secteur d'Auxerre

du Tire-bouchon

& Du lundi au
L% vendredi

. 8h-12h /I4h-17h

03 86 424376
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Homard roti, émulsion coco gingembre | Pavé de Skrei,
(] 1 (DY (] 1Z (]
et vierge d'agrumes tiéde jeunes pousses d'épinards,
- o R jus de clémentine
Ingrédients Faites infuser 30 g de gingembre émincé et quelques ) R
pour 6 personnes  zestes de combava dans 40 cl de lait de coco et 20 cl de a |a bad|a ne
«0kg Laitde oco (cir,%meﬁalerﬁgéremgnt, ajputer'un?1 po(ijntﬁ de piment
*0.2kg Créme liquide spelette, filtrer puls maintenir chaud. Au moment Ingrédients : Pavés de Skrei (4 piéces), Polenta, Lait, Parmesan,
o4 grde gélat du service, mixer fortement pour obtenir une émulsion : ) S
QGRS légere Tomates confites, Brunoise de chorizo, Epices douces
*50grde gingembre e,
o Tcombavaoucitonvert  Cuire les 2 homards 6 a 7 minutes dans une nage Progression de recette :
o Fleurdesel frémissante (carotte, oignon, thym, laurier, vin blanc). , R
© Piment Espelette Refroidir légerement, décortiquer, détailler les queues Jus de clémentines: L i
*2homardsde600a700gr  en médaillons et les pinces en brunoise Faire b|0[1d”2 grossescw“eres de mlel,ajou,ter'la badiane
o1 qrtte Pré iorge d - suprémes d puis 3 clémentines en quartiers, cuire par frémissement.
o1 oignon e e e e ol dolue. Passer la préparation au chinois, faire réduire jusqu’a
gnon. citrons et pamplemousse en petits dés, huile d'olive, lobtention d'une sauce nappante
-mycrlmw(jlauylegl fleur de sel et fine brunoise de gingembre. Réchauffer e '
:;?)ran;‘:sn anc trés légérement pour 'envoi F‘?““estd ﬁl(’):)"a(;# 5|< de carottes 3 [hule de noi
ranges y By aire sauter 100g de julienne de carottes a I'huile de noix,
*2ditrons jaunes 3a|5|r Iesf.Te%?#lQl”S dtjel'homard 30 se?ondes R falce ajouter les pousses d‘épinards, faire fondre, assaisonner
o 1 pamplemousse ans un filet d'huile dolive, juste pour les nacrer et les ot réserver.
:g;' drh“iled;"""e Eetrvnchauldsst mogllel;x. homard au fond de_bol Quartiers de clémentine pour la décoration :
OUSSES 0KEYS 10UGE, IR 1) DIVIEIES 613 IEIR €1l e 43 WS Eplucher et gratter les segments au nombre de 4 par
friséefine noirs préalablement chauffés. Napper démulsion et
coco-gingembre  bien  chaude, puis  déposer ) . ) o )
harmonieusement les médaillons de homard. Ajouter Pavé de Skrei : Assaisonner et cuire a basse température.
une uillerée de vierge d'agrumes, quelques pousses Dressage :
]gefnseeetdd’oxalyks)pourla raicheur, et terminer par de Sur une assiette rectangulaire, déposer un galet de
ins zestes de combava. Polenta poélé sur les 2 faces, puis les quartiers de
) ) clémentine, pousses d'épinards et pavé de Skrei.
Thierry Reuiller Napper de sauce a l'envoi.
Directeur Recherche et développement Festins de Bourgogne

Léa Souvay et Paul Antoine

Jany Privé, Auberge d'Augy
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RESTAURANT

LA CROIX BLANCHE

VILLIERS-SAINT-BENDIT

du jeudi o fundi de 12h o 13h30 ef du jeudi ou dimanche de 19030 & 21h

I? l\

Reservations nu 03 86 74 39 42 AT .
ou sur www.restourantlacroixblonche. com 15, rve de PAndien Chitequ- Lo ?E"B le
Tel: 06 08 42 81 94
1, roe Marie Guillemot - 89130 Villiers Saint-Benoit lemanoirdeschapelles@orange.fr
Farking ressrvé 11, rue Masie Guillemot o paiking xommgnal du Pétis mllemanoirdeschapelles.com
Filets de truite farcis aux Gambas snackés
légumes, sauce a l'oseille en chaud froid, passion,
Pour4 personnes ba nane, citron vert Pour4couverts
Filets de truite . .
Lever deux filets de truite 120/180g. Enlever la peau. Emincer Panier : Bananes 2 pieces
chaque filet en deux piéces moins épaisses chacune. Réserver. Gambas crus 16 pieces Fruits de la passion 3 piéces
Farce de légumes Avocats miirs a point 2 pieces  Huile dlive extra vierge 30
180g de carottes, 200g de courgettes et 200g de champignons blancs de Citrons verts zestes ad0g
Paris. 200 g de creme fraiche liquide. Basilic. etjus 2 piéces Sel fin PM
Tailler les carottes en brunoise et les ébouillanter 3mn. Gousses d’ail 2 pieces Piment de cayenne Pm
Tailler le vert de courgette également en brunoise.
Couper les champignons en quartiers, les blanchir 1 mn & I'eau Progression de recette :
bouillante, bien les égoutter et les mixer sommairement. Décortiquer les gambas, inciser les céphalothorax et retirer les
Faire bouillir la creme dans une casserole et y verser les intestins également appelés veines noires.
champignons, les carottes et les courgettes. Réaliser une marinade a crue avec le jus d'un citron vert et la moitié
Faire bouillir quelques minutes jusqu'a une consistance crémeuse, d'huile dolive.
rajouter le basilic taillé finement, sel, poivre. Réserver au frais. Badi%eonnez a l'aide d'un pinceau la marinade sur les chairs de
Sauce a l'oseille gambas, filmer et réfrigérer 2 heures.
Faire suer au beurre des échalotes ciselées. Déglacer vin blanc. Eplucher les avocats, les gousses dails, les bananes.
Rajouter le fumet de poisson, un demi-verre de Noilly Prat, du jus de Couper les avocats et les bananes en cubes réguliers (5 mm au carré),
champignons et un peu de vin blanc. débarrasser dans une bassine.
Faire réduire par ébullition. Une fois la consistance obtenue, Zester un citron vert, presser le jus et verser sur les fruits afin d'éviter
rajouter la creme liquide, tamiser, rectifier I'assaisonnement. I'oxydation.
Ajouter l'oseille finement hachée au moment de I'envoi. Ajouter il ciselée, les fruits de la passion, I'huile dlive, assaisonner
Dressage et réfrigérer 2 heur.es.
Rouler le filet de truite autour d'une bonne cuillérée de farce aux Dressage sur assiettes :
légumes. Cercler au centre de |'assiette la masse citée ci-dessus.
Faire cuire 5 mn a la vapeur. Faire snackée les gambas mi cuit et dresser harmonieusement.
Dresser dans une assiette creuse avec la sauce chaude au fond. Ajouter un filet d'huile d'olive citronnée au biberon.
Chef Bruno ORTOLE
Restaurant La Croix Blanche a Villiers Saint Benoit Maxime LAMOUREUX, Epicurien

YONNE SERVICE PRO
N Professiannels et Particultess i

p— Gramsdes culsimes* Buanderie Pro*
A4 Hattes" Climatisation®
Matériel prolessionnel” PACT
Rifrighration” Ballon thermodynamique
| Chambre froide” Comtrat eniretien

TNESIST - PLBTRIRT - 5.0 V. Voot SitilBeias . M 68 vy - st Cerant

Tél - 09 5§ &9 55 34
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RESTAURATION SEFVE EN RAAGINTTTE BOSHWEUELLE 4 [NPORTIR
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Cheesecake aux agrumes
sans cuisson Pour 6 personnes

Ingrédients : o Zeste de 1 citron

® 200 g de biscuits (spéculoos e Zeste de 1 orange

ou petit beurre) o Jus d' citron

* 100 g de beurre fondu * 3 feuilles de gélatine

® 300 g de fromage frais (type ® Décor : suprémes d'orange
Philadelphia ou St Moret) ou pamplemousse, zestes
© 20 cl de creme liquide entiere  d'agrumes (facultatif)

* 80 g de sucre

Préparation

1. Mixer les biscuits puis les mélanger avec le beurre fondu.

2.Tasser ce mélange dans le fond d'un moule (environ 20 cm). Mettre
au réfrigérateur 30 minutes.

3. Faire ramollir la gélatine dans de 'eau froide.

4. Mélanger le fromage frais, le sucre, les zestes et le jus de citron.

5. Monter la creme liquide en chantilly.

6. Chauffer 2 cuilleres a soupe de créme puis y dissoudre la gélatine
essorée.

7.Incorporer la ?élatine dans |a préparation au fromage puis ajouter
délicatement la chantilly.

8. Verser la creme sur la base biscuit et lisser.

9. Réfrigérer au moins 4 heures (idéalement une nuit).

10. Décorer avec les agrumes avant de servir.

Astuce : Pour un godt plus intense, vous pouvez ajouter un peu de

zeste de pamplemousse ou un coulis dagrumes.

Camille Picon
chef de cuisine le Marais Appoigny

ang
et devient

Le média qui vit comme nous, ici.

Chou-fleur croustillant
aux agrumes
et creme de gorgonzola

Rotir un chou-fleur entier dans 200 g de beurre moussant en I'arro-
sant continuellement jusqu'a coloration et cuisson complete a ceeur.
Assaisonner de sel et poivre.

Dans une casserole, faire fondre 100 g de gorgonzola avec 200 g de
creme fleurette (20 %), puis mixer afin d'obtenir une creme lisse.
Pour une finition croustillante, ajouter un peu de chapelure sur le
chou-fleur en cours de cuisson (facultatif).

Dresser la creme de gorgonzola au fond de l'assiette et déposer le
chou-fleur rdti par-dessus.

Ajouter des petits dés d'écorces de citron confits et d'écorces d'orange
confites directement dans le chou-fleur.

Terminer avec des zestes de citron vert, des zestes d'orange et
quelques pousses d'estragon, d'aneth, de mélisse et de menthe.

Chaque bouchée doit apporter fraicheur, gourmandise et équilibre
entre agrumes, herbes et puissance du fromage.

Alexandre Faucheur PlanB




Dessert a I'assiette
aux agrumes

Pour 8couverts

Pate sucrée au citron vert :

60g de beurre, 100g de farine, 40g de sucre glace, 1g de sel, 20g
d'eeuf, citron vert 3 pieces.

Sablerfarine, beurre, sucre et sel. Ajouter 'eeuf et fraser, réserver au
frais. Abaisser et découper un disque, et cuire a 170°C.

Crémeux d'orange a la Bergamote :
120g Bergamote, 55¢ de sucre, 55¢ jus de Bergamote.

Faire compoter la bergamote, le sucre et le jus, mixer suite a la
Cuisson et réserver.

Sorbet citron au poivre de Timut :

200g de sucre, 50g de glucose, 400 g d'eau, 2g de poivre de
Timut, 250g de purée de citron

Réaliser un sirop avec le sucre, I'eau, le glucose et le poivre de
Timut, verser le sirop sur la pulpe de fruit, turbiner et réserver en
congélation.

Confit Yuzu :
120g de sucre, 12g de pectine, 150 de jus de Yuzu.

Mettre le jus de Yuzu dans une casserole, mélanger le sucre et la
pectine, verser dans le jus de Yuzu a 40°C puis porter a ébullition.

Salerne Noémy compagnon de devoir
apprentie chez Eric Gallet Le Bourgogne a Auxerre

15 rue de Previlly - 89000 AUXERRE

Eric GALLET
et Ismaél YILMAZ

03 86 51 57 50

contact@lebourgogne.fr
www.lebourgogne. fr
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Sauce Maltaise Pour 8couerts

Panier : Julienne d'oranges blanchies
Jaunes d'ceufs extra frais 4 PM

pieces Selfin

Beurre 85% de MG 250g Piment de cayenne

Jus d'oranges sanguines 40g

Progression de recette :

Découper le beurre en parcelles, faire chauffer & 40°C et clarifier
(séparer le corps gras du petit lait).

Clarifier les ceufs, émulsionner les jaunes dans un sautoir au fouet
avec le jus d'oranges.

Faire chauffer ce sabayon a 45°C, la masse devient légeére et
homogene.

Incorporer comme pour une sauce mayonnaise le corps gras en un
mince filet.

La masse est nappante, stable grace a la lécithine des jaunes.
Assaisonner de sel fin et de piment de cayenne.

Incorporer la julienne d'oranges.

Garder cette sauce au chaud en basse température.

Appellations dérivées :

Sauce Mikado : remplacer le jus d'oranges par du jus de mandarine.
Sauce Hollandaise : remplacer le jus d'oranges par du jus de citron.
Il est Fossible également de réaliser un sabayon a base de jus de
pamplemousse.

Utilisations :
Poissons cuits en papillote, alavapeur ou pochés a court mouillement.

JEAN-MARIE LAMOUREUX
Président de I'Amicale des cuisiniers de I'Yonne.
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a b JVaison

TARTARE DE TRUITE DE CRISENON AUX AGRUMES

Ingrédients pour 6 personnes

2 belles truites
1 pomme Granny Smith
2 citrons jaunes
1 combava
- 1oignon rouge
2 pamplemousses

Cerfeuil, cébette, 10 cl
d'huile d'olive, sel et poivre

Nadia et Gaétan
vous accueillent
dans une maison
Bourgeoise sur les
remparts de la ville
pour vous sentir

comme & la Maison.

Restaurant A La Maison

Progression de travail :

Lever les filets de truite et les désaréter. Préparer un mélange de 500
grammes de gros sel et 500 grammes de sucre en poudre puis recouvrir
les filets de truites avec ce mélange pendant 12 heures au réfrigérateur.
Sortir les poissons et les rincer a l'eau froide et les tailler en cube de 2 cm
de coté.

Eplucher la pomme et la tailler en petit cube. Mélanger la pomme et la
truite détaillée, assaisonner de poivre et de zeste de combava, arroser
d'un filet d'huile d'olive et réserver au frais. Ciseler la cébette et l'oignon
rouge, hacher le cerfeuil puis les mélanger a I'huile d'olive, assaisonner
sel, poivre, zeste des citrons et jus des citrons.

Peler le pamplemousse et tailler des segments en dés puis mélanger a
la truite.

Dresser la truite dans une verrine et arroser de sauce vierge.

Gaétan MUGUET
Chef de cuisine installé, a la maison Auxerre

{ s

20 rue Marcelin Berthelot * 82000 AUXERRE
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couchages répartis en deux gites, deux logements -
insolites et une suite nuptiale. SALLE DE RECEPTION
Capacité de 180 personnes.

PISCINE ET SPA

Grande piscine et spa. EXTERIEUR

Grand parc arboré avec parc animalier de 10000 m?2.
Grande cour d’honneur et préau.

PRESTATION SUR MESURE
Mise en place et organisation de séminaire

CONTACTEZ-NOUS DES MAINTENANT POUR ORGANISER LE PLUS BEAU JOUR DE VOTRE VIE .

i Cotombsens




Formations en

hotellerie-restauration :

= CAP cuisine scoluire et
Apprentissage

= CAP service

= BACCALALIREAT
PROFESSIONNEL

= BACCALALUREAT
TECHNOLOGIOUE

* BTS zeoladre et apprentissage

Cannellonis de saumon

et épinard, pesto de roquette
Pour 8 personnes

Ingrédients :
* Saumon filet 500g

o Ail (gousse) 4
* Roquette 60g

eCréme 2509 e Cannellonis 20 pieces
* Beurre 200g * Curry QS

* Parmesan rapé 150g e Huile d'olive AOC 125¢
o Epinards 1kg * Pignon de pin 50g
Cannellonis

Blanchir les cannellonis et bien les refroidir
Pocher le saumon a la vapeur, I'émietter

Frotter le fond d'un sautoir avec lail, chauffer le beurre et sauter
les épinards, cuire rapidement

Ajouter la creme et le curry, réduire a la nappe, ajouter le saumon,
assaisonner

Garnir les cannellonis a laide d'une poche a douille

Réchauffer les cannellonis au foura 120°, arroser de beurre fondu
et le parmesan (100g), gratiner sous un grill

Pesto
Blanchir la roquette dans I'eau bouillante durant 30s, refroidir en
glacante
Réunir tous les ingrédients du pesto (huile d'olive, roquette,
pignons de pin et 30g de parmesan) dans un mixeur, détendre
avec un peu d'eau et mixer
Frangois Hennard
Professeur de cuisine Lycée des métiers Vauban.

Lycée des
_métiers Vauban

* 22 rue Faidherbe - 88 000 Auxerre

@ DEnOS1ggEa - dijon.fr
&' 0386725050

O s

AUXERRE

Biscuit mirliton aux agrumes,
granité au ratafia de Bourgogne

Pour 8 personnes
AB, Z(uuf;t mirliton Granité au ratafia de Bourgogne :
3 jaunes d'eeufs 250 ml eau
200g de sucre 75grdesucre
225 gr poudre d'amandes 25 grldejl#.s d; ‘L’"O”
20 gr d'amidon de mais ou de fécule 90 Ml ratafia de bourgogne
de pomme de terre Finitions :
1 orange et 1 citron (zestes) 3 oranges, 2 pamplemousses, 1
Sucre glace (petite quantité) citron vert

Biscuit mirliton :

Meélanger au fouet es ceufs et les jaunes avec le sucre (le mélange doit blanchir),
Prélever les zestes des agrumes a l'aide d'une rape fine et les ajouter au premier
mélange (garder la chair des agrumes pour le granité et la finition),

Ajouter le reste des ingrédients et mélanger rapidement. Verser la préparation
dans un moule & manquer beurré et fariné, saupoudrer de sucre glace et en-
fourner dans un foura 170°C pendant 12minutes.

Granité au ratafia de Bourgogne :
Porter I'eau et le sucre & ébullition, puis laisser refroidir. Ajouter le jus de citron
et le ratafia. Verser le mélange dans un plat a rebord et placer au congélateur
pendant quelques heures. Gratter a I'aide d'une fourchette au moment de servir.
Finitions :
Retirer la peau des oranges et des pamplemousses avec un couteau, puis les
découper en gros dés.
Détailler le biscuit mirliton a I'aide d'un couteau ou d'un emporte-piéce avant
de le disposer au centre d'une assiette. Répartissez harmonieusement les fruits
tout autour, raper le citron vert par-dessus et ajouter une belle cuillerée de
granité.
Philippe Portolés
Professeur de desserts de restaurant Lycée des métiers d’Auxerre.

Que ba Gownunandise Soit |

Tovwin ¢6 Tradition 6 Transmission

Valorisons ensemble les savoir-faire

wx’"*% gastronomiques du territoire de I"'Yonne

Gourmand'Yonne est une associotion épicurienne qui entend

se faire connaitre auprés des producteurs de I'Yonne, des

Artisans des Métiers de Bouche, sans oublier tous les fervents
défenseurs «du bien manger »

contach® gounmand-yonne. fu
06 36 31 60 83




Un domaine & découvrir,
et a déguster!

..:.: L ‘tﬁ

CLOTILDE
DAVENNE

CREMANT . CHABLIS - SAINT-BRIS - IRANCY

BOUTIQUE A CHABLIS
DOMAINE A PREHY

Accueil au domaine
Visites
Dégustations
Balade en E.Méhari

Animations
Escape Game
Maison d'hdtes

www.clotildedavenne.fr

Féte du domaine a Préhy
le samedi 16 mai 2026

de 9h a 19h

Crépes suzettes revisitées, crémeux oranges
et écorces semi confites

Pate a crépes :

500 gr de lait entier, 200 gr de
farine , 3 ceufs, 40 gr de sucre, 40
gr de beurre, Pm de grand Marier.

Flambage au grand Marnier

1 citron, 2 oranges, 50 gr de beurre
100 gr de sucre semoule, Pm de
Grand Marnier

Crémeux a l'orange

125 gr de jus d'orange, 2 ceufs,
100 gr de sucre, 50 gr de jaune
d'euf, 15 gr de Maizena, 25 gr
de beurre

Ecorces d'orange semi confite

2 oranges, 250 gr de sucre,
250 ml d'eau

Pate a crépe

Fondre le beurre

Dans un saladier, former un puits avec
la farine, ajouter les oeufs et e sucre.
Mélanger en incorporant le lait en 2
fois puts, ajouter le beurre fondu et le
Grand Marnier.

Réserver la péte au frais pendant 2h.

Crémeux orange

Blanchirles ceufs, les jaunes et le sucre.
Ajouter la maizena FUiS le jus d'orange.
Dans une casserole, cuire Iappareil
jusqua ébullition, terminer en ajouter
e beurre en morceaux hors du feu,
lisser Iappareil a l'aide d'un mixeur
plongeant puis réserver au frigo pen-
dantune nuit.

Ecorces d'oranges confites

Laver les oranges

A laide d'un” économe, prélever les

zestes puis émincez-les finement, les
blanchir 3 fois.

Réaliser le sirop avec le sucre et |'sau.
Plonger les zestes, donner une ébul-
lition" puis faites-les cuire environ 10

min.
Une fois les zestes confits, les conser-
ver dans leur sirop a température
ambiante.

Cuisson des crépes
Cuire de belles crepes dans une poéle.
Cuire un caramel a sec, puis ajoutez e
beurre, caramélisez vos crépes pliées
en 4, mouiller avec le jus d'orange et le
{us de citron.

aisser cuire en surveillant la coloration
puis flamber au Grand Marnier.

Une fois vos crépes réalisées, les rouler
pour obtenir un cylindre de 4 cm de
diamétre environ, Bien les serrer en

Pour4 personnes

film alimentaire, les réserver au frigo
pendant une nuit.

Dressage

Placer le crémeux en poche avec une
douille unie.

Détailler les crépes en tonnelet de dif-
férentes tailles, détailler 3 tonnelets
Earpersonne.

aire tiédir dans un four a 120°C.
Disposer les tonnelets sur votre as-
siette, puis_pocher différents points
de tailles différentes autour et sur les
tonnelets.

Disposer vos écorces d'oranges sur les
tonnelets en donnant du volume

Paul Chameroy
Chef patissier chez Quillin Traiteur

8 éme

LOTO
- GASTRONOMIQUE

Organisé par I’Amicale des Cuisiniers de I"'Yonne

Le dimanche 22 novembre 2026 - début des jeux 14h
Salle des Fetes de Venoy 89290 » Ouverture des portes : 12h30

Réservations : Tel. 06 17 96 51 89
Nombreux lots

SUPER LOT SURPRISE



L'AVALLONNAIS

Fricassée d'escargots de Bourgogne
sur canapé de pain perdu
aux girolles, beurre persillé

Ingrédients pour 6 personnes:

48 escargots, 150 gr de beurre d'escargot, 120 gr de pain de mie,
200 gr de girolles, 250 gr de lait, 200 gr de créme, 2 oeufs, 30 gr
de persil plat, 24 radis, sel, poivre, beurre et sucre.

Préparer le pain perdu: dans une terrine verser le lait, ajouter
la mie de pain en petits dés et une partie des girolles coupées
en petits morceaux (‘en garder une trentaine a associer aux es-
cargots). Battre les oeufs et verser dans la terrine avec la creme
liquide, le persil haché, saler et poivrer. Placer au foura 120°C
jusqu‘a coloration dorée de la terrine de pain perdu.

Glacer les radis (faire cuire dans un peu d'eau, sucre et beurre
jusqua ce que le liquide de cuisson se transforme en sirop et
enrobe les radis d'une pellicule brillante).

La terrine tiédie, couper 6 rectangles de pain perdu et les faire
dorer de chaque coté.

Faire revenir les escargots dans le beurre d'escargot avec le
reste des girolles.

Disposer au centre de l'assiette le pain perdu puis en alter-
nance les escargots et les girolles. Arroser de beurre d'escargot
etajouter les radis glacés.

Richard Doit,Chef de cuisine installé Au Quinze, Montréal

Michel GAUTHIER

Philippe BOUCHE-PILLON

Responsable de secteur Adjointdu secteur ¢

Truite farcie au Porto

Panier pour 6 personnes :

6 belles truites de 180/200g.  300g de créme.

250q de chair merlan. 30g de beurre.

2 blancs d'oeuf. Sel poivre.

100g de creme pour lafarce  100g de julienne de
mousseline légumes (carotte, céleri,
50c! de porto. champignon)

1 échalote

Progression de travail:

Pour les truites enlever les arétes par le dos laver
et réserver.

Préparer la mousseline: passer 2 fois au hachoir
grille fine le merlan.

Travailler avec le blanc d'oeuf et ajouter la creme
montée, assaisonner, sel et poivre.

Incorporer la julienne a la mousseline et farcir les
truites.

Beurrer une plaque ajouter I'échalote ciselée po-
ser les truites et mouiller avec le porto. Couvrir
avec un papier sulfurisé.

Porter & frémissement et cuire doucement 5/6
minutes.

Retirer les truites, réduire la cuisson puis ajouter
la créme, ajuster la texture de la sauce et napper
les truites.

Daniel AUBLANC, Président d'honneur

AU QUINZE BAR - BRASSERIE

L.

—_— T

89420 MONTREAL » Tél. 03 86 32 16 49
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cAulresment
BISTROT GASTRONOMIQUE

15 rue Bocquillot, 00
0386331179 www.lescordois.fr
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Coquilles Saint-Jacques aux citrons confits
Recette fagon Marc Meneau

Ingrédients :

8 Coquilles Saint Jacques
Citrons confits

Zeste de citrons confits :

1 citron ;

100 g de sucre;

1dld'eau

Beurre de citron :

30 g de beurre;

20 g d'échalotes confites au
vin blanc;

100 g de beurre pommade ;
1 jus de citron ;

sel ; poivre

Finition :

100 gr de laitue de mer

Préparation des Zestes de Citrons
Confits

Zester un citron a l'aide d'un couteau économe et
les émincer en fine julienne

Blanchir les zestes 3 fois consécutivement, les
rafraichir aprés chaque ébullition.

Les cuire dans une casserole avec 100 g de sucre
et 1dl d'eau.

Apres ébullition, retirer du feu et refroidir

Recommencer 4 fois cette méme opération, les
zestes sont alors confits

Préparation du Beurre de Citron

Etuver les échalotes avec 3 cl de vin blanc et lais-
ser refroidir.

Malaxer le beurre pommade avec le jus de ci-
tron, une cuillére a café de zestes confits hachés,
sel, poivre, I'échalote confite au vin blanc.

Travailler au fouet du batteur jusqua ce qu'il
blanchisse

Pour4 personnes

Préparation des Coquilles Saint
Jacques
Préchauffer le foura 150°C.

Apres avoir ouvert et nettoyé les coquilles dispo-
ser dans chacune d'elles une cuillére a café de
beurre au citron, saler, poivrer, fermer chaque
coquille avec une bande de feuille d'aluminium.

Cuire au four a 150°C pendant 6 minutes

Finition et Présentation

Sortir les coquilles et en dresser 2 par assiette
avec des algues pour les faire tenir

Ajouter des zestes de citron confits.

Richard Burlot
La Chatonniére - Chatel-Censoir

AVAI.I.ON PRIMEURS

Mugusm 121 rue de Lyon - 89200 AVALLON

Tél, 03 86 34 21 88

Rond-Point de la Croix Verte - §9200 AVALLON
Tel. 0386 34 1487 - Fax 03 86 34 57 77
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-~ Cuisiner,
c’est savoir tfransformer
les aliments

: ay meilleure apprentie de I'Yonne : .
Léa Souvrgmotion Christian Pilloud Concours du meilleur apprenti de I'Yonne
4 19 ao(it 2025

Journée campagnarde 3 Ia Grange de Beauvais
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Paul Antoine Finaliste du Meilleur
apprenti de France des MCF
et Virginie Basselot

* MEILLEUR APPRENTI DE L'YONNE |
19 ao0t 2025
Promotion Cheistian PILLOLIE

AMIALE 065 CUISINGRS DO LY OMNG .

Christian Tétedoie
Président des Maitres cuisiniers de France

Trophée MAY

Gabriel Gautherin un des meilleurs
apprentis de France cuisine

(‘iﬁ((g\—Disc@
3\;0& \\ "

1 W

%ww.amiscuisiniersyonne.nei
=

7  amicuisyonne@orange.fr
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Le soufflé aux amandes
H )

et confit d'orange

Pour le biscuit :

200 g Poudre noisette 70g Gianduja

200 g Sucre glace 35g Blanc d'ceuf

30 g Maizena 90g de Sucre

145 g Blancs d'ceufs 230 gr Beurre fondu

1 Jaune d'ceuf

Pour 'appareil a soufflé amande :

Réaliser une compote (500g) sans ajouter de sucre

500 g Péte d'amande 50 %

100 g de Blancs d'ceuf

3 g de Blanc déshydraté

359 Sucre glace

Mixer 200 g de compote avec la pate d'amande, monter
les blancs serrés avec le sucre glace, les incorporer
délicatement au 1 mélange.

Confit d'orange :

6 oranges en segments, hacher grossierement la moitié
1 jus de citron

Sucre poids des segments

Cuire a feu vif.

Montage du soufflé :

Beurrer etsucrer le moule, déposer un disque de biscuit,
ajouter une belle cuillére de confit d'orange, gamir avec
I'appareil a soufflé et enfourner a 180°C pendant 7
minutes.

Sébastien Lault chef exécutif,
I'Auberge de la Beursaudiére

Christophe Muller et Reetesch Persand

Recette du 1815

Euf mollet, Sauce de truffe noire,
céleri boule en deux textures

Panier pour 6 personnes :

4 ceufs extra frais

1 petit céleri-rave

20 cl de créme liquide entiére
30 g de beurre

Selfin, poivre blanc
Unfilet de jus de citron

2 échalotes

20 g de beurre

10 cl de vin blanc sec

20 cl de fond de volaille ou
fond de légumes réduit
15l de créme liquide

20230 g de truffe noire
fraiche (ou brisures de truffe)
1 cuillére a café de jus de
truffe

Finition / dressage

Copeaux de truffe noire
Feuille d'or alimentaire
(facultatif pour le visuel)
Petites fleurs comestibles
Chips de céleri (pour rappeler
le décor)

1) Purée / crémeux de céleri boule

Eplucher le céleri-rave et le couper en cubes, cuire dans de
I'eau salée, pendant 20 a 25 minutes jusqu'a ce qu'il soit trés
fondant. Egoutter et mixer avec la creme chaude, le beurre,
une pointe de citron, assaisonner.

Le crémeux est de texture lisse et soyeuse, réserver au chaud.
2) Sauce a la truffe noire

Faire suerles échalotes ciselées dans le beurre sans coloration.
Déglacer avec le vin blanc et laisse réduire presque a sec.
Ajouter le fond et réduire de moitié, ajouter la creme, la truffe
noire hachée trés finement puis le jus de truffe.

Laisse infuser 5 minutes, mixer puis passer au chinois. La
sauce doit 8tre nappante et brillante.

3) Euf mollet parfait

Porter de I'eau a ébullition dans une casserole.

Plonger les ceufs délicatement pendant 6 minutes 15 a 6
minutes 30.

Dés la fin de cuisson, débarrasser dans de I'eau glacée, puis
écaler.

4) Chips de céleri (pour le décor)

Trancher trés finement quelques lamelles de céleri a la
mandoline.

Frire & 160°C jusqu‘a coloration légere ou les sécher au four.
Pour reproduire la forme artistique de l'assiette, fais une tuile
dentelle avec :

30 g d'eau,10 g d'huile, 10 g de farine, cuire dans une poéle
antiadhésive jusqu'a évaporation.

Découper en forme végétale.

5) Dressage gastronomique

Faire une virgule généreuse de sauce truffe noire, pocher
un disque de mousseline de céleri, déposer l'ceuf mollet au
centre, ajouter quelques copeaux de truffe, poser la tuile de
céleri sur le cdté, déposer les fleurs, finir a la feuille d'or pour
la finition luxe

Chef Exécutif Reetesh PERSAND le 1815

COURTOIS BOURGOGNE BOISSONS
ZI - rue des Bourres - 89270 VERMENTON

4 AUXERRE - SENS - VERMENTON

VINS - BIERES - SPIRITUEUX - CAFES
SODAS - SERVICES

contactia vinscourtols.com

Dépot AUXERRE : 20 rue St Exupéry - Terres du Canada - 89470 MONETEAU
Dépit de SENS : rue Ste Colombe - Fontaine d’Azon 2 - 89100 SENS
TéL 03 86 81 50 44

cded@ vinscourtois.com




Ges Maisons
des Voyageats

Les Maisons des Voyageurs regroupent trois hotels / restaurants de charme en Bourgogne, situés dans I'Yonne, a
moins de 20 kilométres les uns des autres.

Alliant élégance et patrimoine, ces établissements sont congus pour offrir bien plus qu’un simple hébergement.
Certains sont classés monuments historiques, ajoutant un charme unique a chaque séjour.

Deux de nos hotels sont décorés exclusivement avec des piéces de brocante, toutes disponibles a la vente,
permettant aux visiteurs de repartir avec un souvenir authentique de leur séjour.

Avec Les Maisons des Voyageurs, profitez d'une expérience ol chaque étape révéle une nouvelle facette de la
Bourgogne, pour un voyage inoubliable.

LA BEURSAUDIERE | LE RELAIS FLEURI

9 Chemin de Ronde 1 “La Cerce”
89310 - NITRY 89200 - SAUVIGNY LE BOIS
+33 (0)3 86 33 69 69 +33 (0)3 86 34 02 85
message@beursaudiere.com contact@hotel-relais-fleuri.com

HOTEL DE LA POSTE L

13 place Vauban pour en savoir plus...
89200 - AVALLON
+33 {(0)3 10 45 16 16
reception@hoteldelaposteavallon.com

www.lesmaisonsdesvoyageurs.com
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SALON DE THE - HOTEL***
7 chambyres de charme
RESTAURANT
Meitre restairalenr
LES LAVAULTS - 89630 QUARRE-LES-TOMBES
Tel. 03 86 32 2079
E-mail : contact@auberge-delatre.com » Site internet : www.auberge-de-latre.com

Fermé
fundi, mardi, mercredi

Hotel du Nor

Restaurant Le Saint-Georges

Fermeture hebdomadaire : mercredi ef jeudi

LE SAINT-GEORGES
Salon de’

& chambres - 2 jolies maisonnettes
2 salles de restawrant de 20 couverts
I salle de séminaire

25, place de I'Eglise - 89630 Quarré-les-Tombes

Tél 03 8632 29 30

hoteldunord@hoteldunard-morvan, com

wwwhoteldunord-maorvan.com

T'hé

Troncon de Sandre au beurre citronné et agrumes

INGREDIENTS

Pour le poisson :
-4 pavés de Sandre
-20 g de beurre

- 1filet d'huile d'olive
-sel et poivre

Pour la sauce :

-1 orange non traitée

-1 citron jaune

-1 citron vert

-1 échalotte

-10 cl de vin blanc sec

-120 g de beurre froid coupé en
petits cubes

-sel et poivre

-1 cac.de Miel du Morvan

Préparation des agrumes :
Prélever des zestes trés fins de
l'orange et des citrons

Presser les jus (environ 10-12 cl au
total) et réserver

Base de sauce

Ciseler finement Iéchalote

Dans une petite casserole, mettre
I'echalote, le vin blanc, la moitié du
jus d'agrumes

Faire réduire doucement jusqu'a
ne garder qu'environ 3a4 cuilleres
asoupe de liquide

Monter le beurre

Baisser le feu au minimum
Incorporer le beurre froid, cube par
cube en fouettant

Ajouter le reste du jus et une
pincée de zestes, la cuillere de
miel, saler et poivrer.

Cuisson du sandre

Saler légérement les pavés de
chaque coté

Dans une poéle chaude : huile
d'olive avec une noisette de beurre
Cuire cOté peau en premier
pendant 3 min pour quelle
devienne croustillante

Retourner et finir la cuisson 14 2
min c6té chair

Le sandre doit rester nacré au ceeur
Dressage

Mettre un peu de sauce au fond de
[assiette

30

Pour 4personnes

Poser le pavé de sandre dessus
(peau croustillante vers le haut)
Ajouter quelques zestes trés fins
Pour la garniture, je vous conseille
du fenouil braisé et légumes
de saison. Ce plat peut étre
accompagné d'un Pouilly-Fuissé
ou d'un Chablis.

Francis Salamolard chef installé,
[Auberge de I'Atre
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HOTEL***

6 avenue P. Doumer
29200 Avallon
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Paté en croiite

Pate (faire la veille)
250 g farine ; 125 g de fécule ; 15 g sel ; 90 g eau ; 19 g vinaigre de cidre ; 1 ceuf
et 225 g de beurre

Farce (mettre a mariner la veille)

125 g échine de porc ; 125 g de gorge de porc ; 200g de maigre de veau ;
2 échalotes ; 3 carottes ; 5 ceufs; 50 g farine ; persil, thym, sel, poivre, Cognac, ou vin
blanc. Girolles ou brisures de truffe (facultatif)

Pour6 personnes

Préparation

Pour la péte : Mélanger farine, fécule, beurre, sel, eau, vinaigre, ceuf. Pétrir et stocker
au réfrigérateur.

Couper le maigre de veau en léche et mettre dans un saladier avec la garniture aro-
matique.

Hacher le restant des viandes, ajouter ceuf, farine, sel, poivre, 4 épices. Bien mélanger
et réserver au frais.

Etaler la pate (5/10mm) chemiser le moule & paté en croute en laissant déborder la
pate autour.

Garnir avec la farce puis refermer le dessus du pété et dorer au jaune d'eeuf. Confection-
ner une cheminée, mettre au frais 1a 2 h avant cuisson.

®25mna220°,20 mna 160° 10 mna 130°
* Mettre au réfrigérateur 24 h
e Coulerde la gelée par la cheminée. Parfumer au ratafia. Déguster 48h aprés.

Gilles BUCQUOY. Restaurant les Capucins, Avallon
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Sauce vigneronne

Echalotes émincées, 25¢| de vin rouge (12°/13°)
faire réduire pratiquement a sec puis remettre 30
cl de vin et laisser réduire de moitié, ajouter 10cl
de creme liquide 30%, laisser réduire pour liaison,
assaisonner, la sauce doit étre sirupeuse, si elle est
trop liquide ajouter un peu de fond brun en poudre.

Cuire les filets de poissons (bar, daurade) au four
sur lit d'échalotes émincées mouiller vin rouge (il
est préférable de ne pas les cuire complétement)
finir la cuisson pour réchauffer avant de dresser sur
plat et napper de la sauce chaude.

(On peut cuire des carottes vapeurs et les couper en
batonnets ou rondelles et les disposer sous les filets
de poissons avant de saucer.)

Philippe Bouche Pillon

Déjeuner des chefs au Chateau de Vault de Lugny
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Notel - Restaurant
Salon de Thé

Etienne ROBBE
Espace Bistronomique

Cuisine gastronomigue
au gré des saisons
Chambres personnaliséss
lardin ef terrosse Revris

"- = Fenrmod L, wvrd
6, rue des Ecoles - 89630 QUARRE-LES-TOMBES
Tél. o3 863229 29 Site : le-morvan.fr

Ris de veau aux cassis
et pamplemousse

- Pour4personnes
Ingrédients :
400g de ris de veau
1dLde créme de cassis
150g de grains de cassis
2dL de créme épaisse
1 pamplemousse rose coupé en segment

Progression de la recette :
Plonger les ris de veau dans I'eau froide 24H

Puis égoutter, les blanchir et les éplucher les mettre sous presse
12H.

Pour la sauce, réduire la créme de cassis et les grains puis crémer,
mixer, assaisonner et réduire si besoin. Garder au chaud.
Emincer les ris de veau, les poéler au beurre et colorer.

Pour le dressage, quelques feuilles de maches et des segments
de pamplemousse au centre de lassiette, la sauce autour et
dessus les tranches de ris de veau.

POHU Alain

-

Recette entrée de Franco Bowanée

L& duisinier Irallewrs

| I
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Entremet nougat,
cceur coulant kalamansi

. Pour8personnes
Ingrédients :

miel 55¢, blanc d'eeuf 1, creme 35% 140ml, gélatine feuilles
2,59, amandes concassées, pistaches 25, oranges confites ou/et
angélique 20g, fleur de sel, jus de kalamansi 80ml, sucre 18g, agar
agar 0.3, gélatine 2g (facultatif, éléments de décor) Pourl'opaline:
sucre 80g, glucose 20g, amandes effilées 25g, une pincée de fleur
de sel, pomelo décor : 4 segments qui seront taillés en dés.

Progression de la recette :

La mousse nougat : Hydrater la gélatine, chauffer le miel a
120°C, monter le blanc, verser le miel pour obtenir une meringue
Italienne. Faire fondre la gélatine dans 20ml de créme chaude,
incorporer. Monter le reste de créme puis I'incorporer avec les
fruits secs, les oranges confites et la pointe de fleur de sel.

Ceeur coulant kalamansi : porter le jus, sucre, agar agar a
ébullition, hors du feu, ajouter gélatine, mélanger, refroidir a
30 32°C, mixer brievement afin d'obtenir une texture nappante
fluide et mettre en pipette.

Montage : dans un cercle, remplir a mis hauteur de mousse
nougat, lisser, déposer le ceur coulant dessus, prendre au froid
puis finir le remplissage, lisser et réserver au grand froid.
Dressage : disposer votre cercle légerement décentré sur
assiette, disperser quelques dés de pomelos rose, puis I'opaline.
Bonne dégustation.
Fabrice Delbart, chef pour
son Excellence Monsieur 'Ambassadeur du Brésil en GEORGIE




CHATEAU
DE VAULT-DE-LUGN

£
MICHELIN
2026

Restaurant gastronomique ouvert le midi, samedi, dimanche
et tous les soirs du vendredi au mardi et jours féri
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La betterave en croiite feuilletée au foie gras

La betterave :

1 belle piéce de betterave,1 brin de thym,1 gousse dail, 2 clous de
girofle, 4 baies de geniévre

Réaliser des lamelles fines de betterave, les mettre & cuire avec tous les
ingrédients a 80° pendant 30 minutes en sous-vide, refroidir aussitot et
réserver au frais.

Le foie gras :

150 g de terrine de foie gras, 2 c.a.s de porto, 2 c.a.s de cognac, 2
feuilles de nori

Faire griller les feuilles de nori au four a 170° pendant 7 minutes,
réduisez-les en poudre au mixer. Débarrasser sur une plaque.

Couper le foie gras en bande régulier de 1 cm, les assaisonner de porto,
de cognac puis les paner dans la poudre de nori. Sur le plan de travail
étaler du film alimentaire et réaliser une roulade marbrée de foie gras.
Laisser reposer au frais.

La duxelles de champignons :

500 g de champignons, 50 g de beurre, 35 g d'oignons, 35 g
d'échalote, 20 g de persil, Sel et poivre du moulin PM

Eplucher, laver et ciseler finement les oignons et les échalotes, hacher
finement le persil, puis les champignons.

Faire suer au beurre les échalotes, les oignons et les champignons, saler
et poivrer. Laisser cuire la duxelles jusqu‘a I'évaporation compléte de
I'eau. En fin de cuisson ajouter le persil haché, rectifier I'assaisonnement
et débarrasser sur une plaque recouvrir d'un papier sulfurisé beurré
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Les épinards :

200 g de pousse d'épinards, 4 gousses dail, 50 g de beurre, Sel et
poivre du moulin

Dans une casserole faites fondre le beurre et 'ail écraser jusqu'a l'obtention
d'un beurre noisette, passer ensuite au chinois étamine et faire revenir
rapidement les épinards dans le beurre noisette, saler et poivrer
Montage de la betterave en croute feuilletée

Etalerles lamelles de betterave, placer ensuite la roulade marbrée de foie
gras au nori rouler pour avoir une épaisseur de betterave d'environ 1cm
autour du foie gras, étaler ensuite la duxelles de champignons autour de
[a betterave d'environ 2mm d*épaisseur et finir de recouvrir la duxelles de
feuilles d'épinards, laisser prendre au frais.

Etaler la péte feuilletée d'environ 0.5 mm d'épaisseur, placer au centre la
roulade de betterave, recouvrir d'une deuxiéme péte feuilletée, dorer au
jaune et le cuire & 170° pendant 17 minutes.

Réduction de betterave au porto :

1 litre de jus de betterave, 500 ml de porto

Dans une casserole et a feu trés doux faites réduire le jus de betterave et
le porto jusqu‘a l'obtention d'une glace de betterave.

Dressage :

Au centre d'une assiette, disposer une belle tranche de betterave en croute
feuilletée et 2 c.a.s de réduction de betterave au porto, servir aussitdt.

Franco Bowanée chef exécutif, Le Chateau de Vault de Lugny
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Fourneaux Enodis

Chaque cuisine est unique. Chague fourneau Enodis aussi.
Fabriqués a Moneteau (89), congus pour durer, nos fourneaux
sur-mesure allient précision, résistance & élégance.
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Supréme d'oranges caramélisées
au Grand Marnier

Ingrédients pour 4 personnes:

6 a 8 oranges BIO, 50 gr de beurre, 50 gr de sucre blond, 10 cl de
Grand Marnier, 200 gr + 100 gr de chocolat noir, 200 gr de blanc
d'eeufs

Progression :

Préparer la recette de préférence, la veille, afin que le chocolat
soit bien dur, la mousse bien prise et les oranges bien infusées
* fondre au bain marie les 300 gr de chocolat.

* fouetter au batteur les blancs d'ceufs, pas trop ferme. Mélanger
avec 200 gr de chocolat tempéré pour obtenir une mousse
légere et peu sucrée, réserver au frais.

*avec les 100g de chocolat restant, faire des disques (de la taille
d'unfond de verre)sur un papier sulfurisé et les laisser refroidir.

*a l'aide d'un économe éplucher les zestes puis les émincer en
fines tranches (julienne), réserver. (Limportance du BIO)

*avec un couteau, peler « a vif » les oranges et prélever les
suprémes (chaire), réserver avec le jus.

* dans une poéle faire fondre le beurre avec le sucre jusqua
l'obtention d'un caramel. Caraméliser trés rapidement les
zestes et suprémes, flamber au Grand Mamier, réserver dans
un récipient au frais.

Dressage :

Au centre de l'assiette, monter « un mille-feuille » avec la mousse,
les disques de chocolat (2 ou 3 niveaux a votre convenance). Les
suprémes avec les zestes caramélisés seront disposés autour des
milles feuilles. Arroser avec un peu de sirop puis déguster.

Nicolas Wrona responsable des secteurs Joigny Sens

Nicolas WRONA  Florian GALOIS
Responsable de secteur Adjoint du secteur

Soupe d’'oranges aux épices
et crémant de Bourgogne
Ingrédients :

12 oranges 3 gousses de vanille

3 bétons de cannelle 75 g de Grand Mamier
5 g de graines de 50 g de sucre
cardamone Crémant de Bourgogne

Progression de travail :

Peler a vif et lever les segments de la moitié des
oranges et réserver au frais.

Réaliser un jus avec le reste des oranges, le faire
chauffer et ajouter le sucre, les gousses de vanille
fendues et grattées, les graines de cardamone, la
cannelle et retirer du feu a la premiére ébullition,
y mettre le Grand Marnier puis réserver au froid.

Dresser dans des petits bols le jus d'épices, répar-
tir les segments d'oranges, y verser le crémant de
bourgogne selon votre convenance.

Florian Galois Adjoint des secteurs Joigny / Sens
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Biscuit pate a choux :
Eau 100gr

Lait 100gr

Sel 2gr

Beurre 50gr

Farine 95gr

Eufs 200gr

Huile pépin raisin 65gr
Blanc d'eeufs 200g
Sucre 110gr

Gélatine combawa :
Eau 125gr

Sucre 10gr

Gélatine feuille 2
Zeste de combawa 1

Granola caramélisé :
Mix Granola 100gr
Miel 30gr

Glucose 30gr

Beurre 30gr

Gel pamplemousse brulé :
Jus pamplemousse brulée 300gr

Agar Agar 3.5gr
Sphérification :

Citron Caviar PM

Jus pamplemousse 50gr
Jus d'orange 50gr

Eau 150gr

Zeste citron vert 0.5pcs
Gélatine végétale 10gr

Crémeux Citron / Sarrasin :
Citron 110gr

Sarrasin torréfié 12gr

(Eufs 175gr

Beurre 80gr

Gélatine 3gr

Sucre 110gr

Siphon :

Creme 150gr

Sucre glace 10gr

Zeste citron vert 0.5pcs

Opaline :
Sucre 200gr

Glucose 50gr

Eau 60gr

Granité :

Jus d'orange 100gr
Jus de citron vert 30gr
Jus de pamplemousse 200gr
Sirop a 30 60gr

Tuiles :

Farine 60gr

Sucre 125gr

Beurre 60gr

Jus d'orange 60gr
Miel 7.5gr

Progression :

Biscuit pate a choux :
Faire une pate a choux. Ajouter ['huile
de pépin de raisin puis les blancs d'eeufs
préalablement montée avec le sucre. Cuire
durant 35min & 180°C.

Gélatine combawa :
En casserole mettre l'eau le sucre et les
zestes de combawa. Puis ajouter les feuilles
de gélatine préalablement réhydratée.
Couler en plaquette.

Granola Caramélisé :
Faire fondre le beurre, le glucose et le miel.
Ajouter dans le mix de granola. Cuire a
180°C durant 10min.

Gel pamplemousse brulée :

Mettre les pamplemousses dans du papier
aluminium. Mettre au four 40 mina 250°C.
Refroidir faire le jus. Puis faire bouillir avec
lagar agar. Refroidir. Mixer. Réserver au
frais.

Sphérification :

Mélanger les jus d'agrumes. Mettre du
citron caviar en moule demi sphére puis
ajouter le jus. Congeler.

Faire bouillir I'eau, le zeste et la gélatine
végétale. Tremper 2 fois les demi sphére
congeler d'agrumes. Réserver au frais.

Crémeux citron/Sarrasin :

Faire torréfier les sarrasins au four. Mettre
en casserole le jus de citron. Mélanger les
ceufs et le sucre. Mettre le sarrasin dans le
jus de citron. Mixer. Mélanger le mélange
d'ceufs avec le jus de citron. Faire bouillir.
Ajouter le beurre. Mixer et passer au
chinois. Réserver au frais.

Siphon:

Mélanger creme, sucre glace et zeste de
citron vert. Laisser infuser une matinée.
Filtrer. Mettre en siphon. Mettre une
cartouche puis réserver au frais.
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Tuile:

Mélanger beurre fondu, sucre. Ajouter jus
d'orange et miel. Finir par la farine. Etaler
sur silpat en forme de pétale. Ajouter du
sarrasin haché. Cuire a 180°C durant Smin.
Courbera la sortie de cuisson.

Granité :
Mélanger le tous. Congeler. Puis gratter a
la fourchette. Réserver au congélateur.

Opaline :

Cuire le tous & 160°C. Refroidir. Mixer.
Passer au tamis sur silpat en forme de
pétale. Ajouter du sarrasin haché. Former a
la sortie du four.

Finition et Dressage :

Mettre un disque de biscuit pate a choux.
Ajouter la sphérification au milieu.
Pocher le crémeux citron autour de la
sphérification. Autour du biscuit mettre le
granola puis des dés de gélatine combawa,
des dés de citron vert et 3 segments
d'orange et 3 segments de pamplemousse.
Mettre 3 points de gel de pamplemousse
brulée. Faire une boule au siphon sur
le crémeux. Ajouter les tuiles puis les
opalines. Mettre une cuillére de granité sur
le coté de l'assiette.

Brice Béchard chef patissier de desserts
de restaurant

PRIC \DF D'7R

La céte Saint Jacques
nommée meilleure brigade de France



M

JEAN-MICHEL LORAIN

LA COTE SAINT JACQUES
L

L'ART DE VIVRE ENTRE VIGNES & RIVIERE ...

HOTEL 5k | RESTAURANT GASTRONOMIQUE | BISTROT DES GENERATIONS | SPA | SEMINAIRES & EVENEMENTS

La Céte Saint Jacques & Spa **k*k

‘.:1? C 14, Faubourg de Paris - 89 300 Jolgny (Bourgogne) - France Gault. | o= Qﬂ El
- Tél: +33 (0)3 86 62 09 70 - reception@cotesaintjacques.com Willall | 14

EELAIS &
CHATEALE www.cotesaintjacques.com

37



@ 0386800570

= 48 ter rue Emile Tabarant
' 89400 Laroche Saint Cydroine

=] contact@restaurant-licaunais.fr

Ingrédients pour 4 personnes:

4 ceufs extrafrais, 250 de creme liquide, 250g d'Epoisses,
Maizena, 4 tranches de lard fumé, oignons frits, 2 tranches de pain
de mie,beurre, sel, poivre.

Progression :

1. LGuf : Plongez les ceufs entiers avec leur coquille dans un
récipient avec le thermoplongeur réglé a 63°C pendant 1 heure.

2.La Créme : Portez la créme & ébullition et liez-la avec un peu
de Maizena délayée dans I'eau. Hors du feu, ajoutez I'Epoisses en
morceaux, puis mixez le tout pour obtenir une sauce bien lisse.

3. Le Croustillant : Faites griller le lard a la poéle ou au four
jusqu'a ce qu'il soit trés sec. Mixez-le lard avec les oignons frits
pour créer un crumble.

4. Les Croitons : Taillez le pain de mie en petits dés et faites-les
dorer a la poéle avec une noisette de beurre.

5. Le Dressage : Nappez le fond d'une assiette creuse de creme
chaude. Ecalez I'eeuf avec une extréme délicatesse et déposez-
le au centre. Parsemez du mélange lard-oignon et ajoutez les
crotons.

Romain HERLIN, Restaurant I'lcaunais

Soirée Blanche au Domaine de Roncemay

" Rivep
gauche

Recette traditionnelle de la cuisson frangaise qui se
marie trés bien avec les volailles, les ceufs mollets et les
asperges.

La recette ici, a été remise au godit du jour pour une
sauce plus onctueuse, plus facile a réaliser.

Ingrédients pour 6 personnes :

Béchamel : 50g sucre
40q farine 1kg oignon émincé (Roscoff
409 beurre ou cévennes)

Y | de lait entier 30g beurre o

1 pincée de muscade 100g huile d'arachide
100g créme liquide
PM sel et poivre du moulin

Progression de travail :

e Réaliser une sauce Béchamel avec 40g de
beurre, 40g de farine, 2 | de lait entier, assai-
sonné avec sel, poivre et muscade.

e Réserver la béchamel.

e Dans une autre casserole, mettre les oignons
émincés a confire avec I'huile, le beurre et le
sucre.

e Cuire a couvert a feu doux pendant 30 a 40 mi-
nutes sans coloration.

* Au terme de la cuisson, les oignons doivent étre
translucides.

® Ajouter la creme, faire bouillir, ajouter la bécha-
mel et mixer le tout.

o Rectifier I'assaisonnement et réserver avant en-
voi. (Ne plus faire bouillir Ia sauce).

Jérdme Joubert chef installé,
le rive Gauche Joigny



DOMAINE DU

RONCEMAY

La nature comme ecrin

La gastronomie comme signature

Des offres sur mesure adaptées a toutes vos envies

HOTEL 4" - intimiste au coeur de la nature
ERRE - Restaurant 1 étoile au Guide Michelin
BISTROT DU CHATEAU - Cuisine conviviale
SPA & BIEN-ETRE - 800 m2 ded a
GOLF - 18 trous, une zone dentrainement

SHOW-ROOM - Vaitures de collection

Informations au 03.86.73.50.50 ou par mail &
infa@roncemay.com - www.roncemay.com .5

Domaine du Roncemay - 89110 Chassy

Gateau d'artichauts, creme montée au beurre et citron vert

Panier:

2 beaux artichauts

80 g de créme liquide
100 g de blanc d'ceuf
1 citron vert

30 g de beurre.

Préparation :

Tourner les fonds d'artichauts, les cuire dans
I'eau salée et citronnée pendant 25 minutes.
Mixer les fonds dartichauts avec les blancs
d'euf et en dernier ajouter 50 g de créme.
Rectifier I'assaisonnement.

Remplir deux ramequins de la creme d'artichaut
et cuire au four pendant 30 minutes au bain-
marie a 170°C.
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Mettre le restant de la créme liquide dans une
casserole et faire bouillir, ensuite monter au
beurre.

Peler a vif le citron vert et garder les segments
pour les ajouter a la sauce.

Démouler les gateaux dartichauts chauds et
nappés de sauce citron vert.

Pascal Guellec



Hétel Restaurant Le Cheval Blanc
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DEPUIS 1940

8 chambres
1 chambre PMR
Terrasse ombragée

4 rue des ponts - 89120 Charny

www.chevalblanc-charny.com ¢ chevalblanc.charny@gmail.com
Fermeture dimanche soir et lundi

Ingrédients pour 4 personnes:

4 jaunes d'ceuf, 759 sucre, 50 cl de lait, 3 gouttes d'amande
amere, 4 pomelos, 4 blancs d'ceuf, 60 g de sucre

Progression :

1- Créme anglaise :
Faire chauffer 50 cl de
lait dans une casserole.
Mélanger les jaunes
d'ceuf avec le sucre dans
un cul de poule. Ajouter
le lait chaud et le cuire
dans la casserole avec
une cuillere jusqu'a
la nappe. Quand Ila
creme est cuite, ajouter
3 gouttes d'amande amere. Mettre la creme a refroidir
rapidement.

2-Préparer les pomelos. Retirer la peau avec un couteau et
tirer les suprémes de pomelos. Les réserver au frais.

3- Mettre les suprémes dans des ramequins et monter les
4 blancs d'eeuf, ajouter le sucre pour les serrer. Mélanger
délicatement les blancs montés dans 250g de créme
anglaise froide avec une Maryse. Mettre cet appareil dans
lesramequins sur les pomelos. Mettre au four chaud a 200
degrés pendant 8 mn. Les sortir et les saupoudrer de sucre
glace et déguster.

Vous pouvez manger ces gratins soufflés avec une petite
glace a la vanille ou une glace au lait d'amande.

Roger Pétriaux, chef installé, le Cheval Blanc Charny
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Ingrédients :
100g de lait concentré non sucré demi écrémé (froid)

3 jaunes d'ceuf

409 d'échalote

2 cuilléres a soupe d'estragon haché

15 cl de vinaigre d'alcool blanc

1/2 cuillére a café de poivre mignonette

Progression :

Faire réduire le vinaigre, I'échalote ciselée, le poivre en
mignonette et la moitié de I'estragon, réduire aux trois
quarts, retirer du feu.

Monter le lait concentré bien froid comme une créme
fouettée et réserver au frais.

Dans la casserole de réduction d'échalote, monter les
jaunes en fouettant a feu doux, le mélange épaissit et
devient crémeus.

Incorporer petita petitle lait concentré monté en fouettant.

Ajouter le reste de I'estragon haché puis saler.

Florian Galois adjoint des secteurs Joigny / Sens

Foire Saint-Siméon 2025
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Mousse d'orange framboises
et spéculos

Pour 10 convives :

4 oranges, prélever les zestes a la rape, peler a vif les
oranges

Lever les segments de 2 oranges pour la décoration,
passer les membranes et les 2 autres oranges au
mixer pour le jus.

Dans une casserole porter a ébullition avec 120 gr
de sucre glace, puis ajouter 2 feuilles de gélatines
ramollies.

Refroidir, monter 450 gr de créeme liquide et
incorporer délicatement la creme fouettée au jus
d'orange refroidi dans le fond des verrines, mettre des
spéculos écrases.

Garnir de la mousse d'orange a moitie, disposer des
framboises.

Recouvrir avec le reste de la mousse, placer les
segments d'orange, framboises, feuilles de menthe
fraiche en décoration.

Bonne dégustation.

Frédéric Dupuis Auberge de la Demoiselle

Elvezia
=]
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L'imprévu

restourant & salon de thd

13 rue Paul Bert
89130 TOUCY

03 86 44 00 61

Euf poché, creme de soumaintrain
et croiitons briochés

Ingrédients pour 4 personnes :

© 4 eufs extra frais * 4 tranches de brioche

© 120 g de Soumaintrain * 40 g beurre

* 15 cl de creme liquide o Sel fin, poivre blanc

o 1 trait de vin blanc e Vinaigre blanc (pochage)
(facultatif)

Progression :

Faire chauffer la créme a feux doux, ajouter le soumaintrain en
morceaux et laisser fondre doucement sans ébullition. Mixer,
passer au chinois et rectifier 'assaisonnement.

Tailler la brioche en dés réguliers, faire colorer au beurre
mousseux pour égoutter sur du papier absorbant.

Porter une eau frémissante avec 1/3 de vinaigre blanc. Casser
ses ceufs dans des ramequins. Créer un léger tourbillon et
verser les ceufs 2.30 a 3 minutes. Plonger dans I'eau glacé si
dressage différé, ou égoutter les ceufs et dresser.

Sacha El Baou Ladurée et Ewa Biren, restaurant I'Etoile

AUXERRE
0386516999 0651863195
‘mail : boutique@trophee89.com
site : www. rropheess com

—-eva“

Drapeas PHOTOCOPIES

Unitaire ou quantité, prix imbattable

Gravure

persennalivée

41



Y
jt. 03 86 44 83 67 ’
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= rolland@lataraxie.fr
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06.52.52.91.93 RESTAURANT (£ XO)
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Recette pour la réalisation de la méthode traditionnelle d'un jus brun de
veau obtenu par réduction, celui-ci accompagnera merveilleusement vos
plats de viandes ou plats de poisson apportant ainsi une subtilité gustative :

Panier :
- 1kg d'os de veau (demande a faire - 1 bouquet de thym

aupres de votre boucher). - 1/2téte dail
-4Ld'eau - 100g a 150g de coulis de tomates
-Tkg de légume (oignons, carottes, ~ ou concentré de tomates
échalotes, poireaux, céleris). - Maizena

-1 branche de laurier

Progression :

Dans une plaque a rétir, faire colorer au four, les os & 230° pendant 30 mi-
nutes. Les verser ensuite dans un rondeau, Mouiller avec I'eau froide et porter
ébullition. Dépouillez la surface a Iaide d'une petite louche pour enlever les
impuretés.

Ajouter la garniture aromatique, laisser cuire par frémissement durant quatre
heures minimums. Il s'agit d'une décoction qui est un échange entre la matiere
solide et liquide. Filtrer ensuite le jus et le remettre a bouillir doucement, afin
qu'il ne reste environ qu'un décilitre de liquide. Le jus obtenu devient sirupeux
et nappe la cuillére. '
Si besoin, il est possible de lier avec un peu de maizena si le jus est trop clair. Yohann Rolland L'Ataraxie
Débarrasser dans un récipient adéquat, faire refroidir sur glace et réserver.

o ey -,“

Yohann Rolland, Chef de cuisine I'Ataraxie

EEaE
bl incm N DEGUSTATION
ARTISANALES BOUTIQUE
BRASSEES A BAR
CHABLIS EVENEMENTIEL
DEPUIS 2016 M ADD AM SEMINAIRES
fﬂl i i BIERE FINE DE CHABLIS CO- RKING
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Tel : +33(0)3 584490 11
16 Avenue Roger Salengro

reservation@hotel-lemitigana.fr
www.hotel-lemitigana.fr
89400 Migennes T

Ingrédients :

4 poires, 2 pomelos, 2 citrons verts, 2 citrons jaunes, 2 oranges,
8 cl de grand marnier, 100 grammes de sucre, 10 cl de créme
liquide

Recette :

Eplucher les poires et légérement les citronner avec le jus
d'un demi citron.

Préparer les agrumes. Premierement laver et essuyer les
citrons verts et jaunes, les oranges et les pamplemousses.
Zester tous ces agrumes avec la microplane, les réserver.
Lever les supremes d'orange et de pamplemousse, tirer le
jus des citrons. Dans une poéle préparer un caramel, beurre,
sucre et y faire dorer les poires. Déglacer au Grand Marnier
etajouter le jus des citrons.

Mettre a couvert jusqu'a cuisson des poires, retirer les poires,
réduire et crémer le caramel obtenu.

Dans une large assiette creuse disposer en rosace les
suprémes d'agrumes en les alternant.

Poser la poire tiéde et recouvrir de la sauce caramel ou au
préalable, les zestes auront été mis.

Ludovic Toussaint, Chef de cuisine

Ingrédients
Cuisson sous-vide
du Skrei

Dos de Skrei  1,6Kg
Sauce soja 150g
Saké (17C°) 750g

Huile de sésame  30g
Gingembre 20g
Bouillon de légumes
ala coriandre

Bouillon de légumes 2,5L

Shitaké 500g
Chou Patchoy ~ 300g
Poivron jaune  300g
Carotte 300g
Coriandre 50g
Pomme de terre 2
Cébette 100g
Pousse de soja 2509

Pate de Miso 50g
Citronvertjus  25g
Finition

Salade Peas 30g
Pousse de pois 2 piéces
Ail desours 2 pieces
Fleur de sel

Fleurde pensée 10

/ TRAITEUR

.9,} Myﬁ}‘&m..rt

Pour10pers.
Réalisation :

-Tailler des pavés de Skrei a 160gr.

- Mettre sous-vide avec la sauce soja, le saké, I'huile
de sésame et le gingembre haché.

- Cuire a 54C° pendant 30 minutes.

- Refroidir.

- Remettre en température dans le bouillon.

- Réduire le jus de cuisson et peut étre ajouter dans
le bouillon pour rectifier I'assaisonnement.

-Ajouter la pate a Miso dans le bouillon puis y
cuire les [égumes ensemble selon l'ordre suivant :
Carottes en jardiniere, poivrons jaunes en
julienne, chou Patchoy ciselé, fines rondelles de
pomme de terre, Shitaké émincés, pousses de
soja et cébette.

- Enfin de cuisson, ajouter la coriandre concassée et
mettre un trait de jus de citron vert.

- Rectifier Iassaisonnement avec le jus réduit du
Skrei.

- Mettre harmonieusement sur le bouillon les
pétales et les pousses.

- Lustrer a I'huile d'olive le Skrei et ajouter de la
fleur de sel sur la peau.

Denis Patrico Professeur de cuisine CIFA89

0358 45 8171

89300 JOIGNY
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Ecrevisses a la bourguignonne

Panier :

36 écrevisses,

2 carottes moyennes,

2 échalotes,

2 oignons,

1 bouquet garni,

1 branche d'estragon,

1 litre d'aligoté,
Assaisonnements : sel, poivre
30g de farine,

40g de beurre,

3 cuilléres de créme,

1 cuillére a soupe de concentré de tomate

VEDRENNE

DEPUIS 1923

GOUTS AUTHENTIQUES

Progression :

-Tailler en mirepoix, carottes, oignons, échalotes.

- Les étuver 5 minutes dans le beurre, a couvert.

-Verser le vin, ajouter le bouquet gani, I'estragon, sel, poivre.
- Faire bouillir jusqu‘a réduction d'un tiers

- Dans ce court- bouillon cuire les écrevisses apres les avoir chatrées (enlever
la nageoire caudale centrale).

- Quand elles sont devenues bien rouges, les retirer et les réserver au chaud
-Réduire de moitié, par ébullition, le court bouillon, filtrer au chinois étamine.
- Réaliser un beurre manié avec le beurre pommade et la farine.

- Lier le court bouillon a la nappe, ajouter le concentré de tomate puis la
creme.

- Servir chaud sur assiettes avec la sauce en sauciere

Guy Roy responsable de secteur de Tonnerre

DE FRUITS, PLANTES & EPICES
POUR DES COCKTAILS DE QUALITE

Vincent COLLINET - Tél. 06 07 79 78 17

wwwvedrenne fr

L' ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.,
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Journées gourmandes de Tonnerre

E.Leclerc(®

Sponsor des journées gourmandes

TONNERRE

Le St Pere
2, rue I:;fﬂl;ﬁ‘fi T’ompia’uu s 89700 Tonnerre
Tél : 03 86 55 12 84

rve & Svabelle Sereevset

o

Mousseline de brochet au beurre rouge

Panier :

1 kg de chair de brochet,
6 dl de lait,

6 blancs d'ceufs,

6 champignons de Paris,
300 g de beurre,

4 échalotes,

1\4 bt de vin rouge,

Sel

Procédé de fabrication :

Passer la chair au mixer, ajouter le lait, les blancs battus en neige, les champignons
hachés trés finement.

Beurrer des petits moules ou ramequins, les remplir avec l'appareil et les cuire au
bain marie environ 10 minutes dans un four chaud (220°C)

Pendant la cuisson, ciseler les échalotes finement et les faire réduire avec le vin a
glace. Monter au beurre en température douce au fouet.

Dressage :

Napper 'assiette du beurre rouge et démouler la mousseline dessus et servir aussitot

Chef Eric Sausset
Restaurant le Saint Pére a Tonnerre,
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Staff Journées Gourmandes de Tonnerre

Chutney pommes cassis et sauge
(sauce)

Ingrédients :

Deux pommes Granny Smith, 250g d'alcool de cassis, 1
cuillere de moutarde a I'ancienne, 20 g gingembre confit, 60
g de cassonade, 12 cl de vinaigre blanc, 1 gousse d'ail, 2 cl
d'huile de noisette, 6 feuilles de sauge.

Progression de travail :

Eplucher les pommes, les couper en cubes.

Faire colorer a la poéle dans I'huile de noisette, ajouter la cassonade,
laisser [égérement caraméliser.

Ajouter le cassis, la gousse dail juste écrasée, la moutarde grain, les
feuilles de sauge ciselées.

Finir avec le gingembre confit, le vinaigre blanc, saler poivrer si besoin,
laisser réduire doucement a consistance d'une confiture.

Réserver au frais, servir en accompagnement d'une terrine charcutiére.

Dominique Courtain
secrétaire et adjoint de secteur de Tonnerre

Fraicheur d'agrumes
parfumées aux épices

Pour 4 personnes :

Faire un sirop avec 100 g de sucre, 20 cl d'eau, 2 batons
de cannelle, 1 étoile de badiane, 2 clous de girofle, le jus
d'une orange filtré, 1 demi jus de citron d'ltalie, 3 feuilles
de menthe.

Jadore ajouter une belle cuillére de fleur d'oranger.
Faire chauffer a ébullition pendant 5 minutes.

Eplucher a vif, les 2 oranges, les 2 pomelosroses, le citron
d'ltalie, les couper en tranches de 2/3 milimétres, verser le
sirop bouillant dessus, réserver au réfrigirateur au moins
1h30.

Dans uen assiette creuse, dresser harmonieusement les
tranches d'agrumes, I'une sur l'autre.

Faire le décor avec le baton de cannelle, la badiane, ajouter
de la menthe.

Sérvir trés frais

Jacques Delfontaine

VERMENTON
DIJON

Z.A. route de Tonnerre
89270 VERMENTON
Tél. 03 86 41 95 20

14k rue P. de Coubertin
21000 DIJON
Tél.03 8046 94 04

contact@adnimprimeur.fr

www.adnimprimeur.fr



Péches roties a l'orange
miel et romarin

Ingrédients pour 4 personnes :

6 péches bien mires, 2 oranges (zeste + suprémes), 20 cl de jus d'orange
frais, 120 g de sucre (réduit pour plus d'équilibre), 3 cuilléres a soupe de
miel (idéalement miel de fleurs ou d'acacias), 1 branche de romarin frais,
20 g de beurre, quelques amandes effilées.

Progression :

Préchauffer le four a 180°C, puis préparer les fruits :

Couper les péches en deux et retire les noyaux.

Prélever le zeste d'une orange.

Détailler les oranges en suprémes (quartiers sans peau)

Disposer les péches dans un plat puis ajouter :

Les suprémes d'orange, le jus d'orange, le miel, le sucre, le zeste
d'orange, la branche de romarin et quelques noisettes de beurre.
Cuisson :

Enfourner pendant 20 a 25 minutes, en arosant régulierement les
péches avecle jus pour bien les glacer.

Réaliser le sirop :

Récupérer le jus de cuisson, retirer le romarin puis faire réduire a feu
moyen jusqu'a obtenir une texture sirupeuse et brillante

Finition :

Faire légerement torréfier les amandes effilées a sec dans une poéle et
dresser.

Raphael Fercog, chef installé, Le Grignotin.

Sauce en infusion
de poivre et de cannelle

Ingrédients : 30 cl de fond blanc
1 cuillere de poivre noir concassé (mignonnette)
2 bétons de cannelle
409 de beurre
1 cuillere de moutarde de Dijon

Faire une infusion avec le fond blanc chaud, le poivre, la can-
nelle, faire réduire de moitié, au dernier moment monter au
beurre et ajouter la moutarde pour lier le tout, saler si besoin.

Accompagne les rognons de veau ou les viandes blanches
grillées.

Sauce pour salade diverses

Ingrédients : 2 cuilléres a soupe de sauce soja
4 cuilleres d'huile d'olives
1 cuillere de moutarde a I'ancienne
1 échalote hachée
1/2 jus de citron
Poivre du moulin

Mélanger la moutarde, la sauce soja, I'échalote, verser
doucement I'huile d'olive puis plus vivement, finir par le
citron et le poivre, ne pas saler.

Se conserve plusieurs jours dans un récipient fermé au
réfrigérateur.

Daniel Nolle

(v

PROPRIETAIRE-VITICULTEUR

11 GRANDE RUE - 89700 BERU-TONNERRE + TEL. 03 86 75 92 25
BOCQUET.DANIEL2@WANADOO.FR
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JOIGNY

Né a Sens le 23 avril 1936, il était le fils
cadet de Gaston et Jeanne Godard. En
1947 ses parents ont acquis le Modern
Hotel situé a Joigny. Leurs garcons Jean
Claude et Charles sont naturellement dirigés vers les métiers
de cuisinier et pétissier. Jean Claude et Charles ont développé
cette maison, ayant un fil conducteur « la cuisine de terroir ».
En 1950, le guide Michelin décerne 1 macaron au modern hétel qui
sera conservé jusqu'en 1995. Quelques recettes sont emblématiques :
le tournedos des Fréres Godard, le canard en deux services a la
Gaston Gérard. En 1985 Charles quitte son frére pour diriger |'hétel
de Paris et de la poste a Sens.

Jean Claude était Maitre cuisinier de France, membre Auditeur de

I’Académie culinaire de France et membre de I’Amicale des cuisiniers
de I'Yonne.

Jean Claude était un fervent défenseur de l'apprentissage ayant
formé 300 apprentis.

Tél. 62.16.28

Modern’hotel

Les Freres Godard



Notre Carnet

Nouveaux membres titulaires 2026

M. Jean David DAUDET, chef installé, le 10 a
Auxerre, parrains Pascal Guellec et Manu Delannoy.

M. Guillaume GILLOT, chef de cuisine, la p'tite
pause a Avallon, parrains Daniel Aublanc et
Philippe Bouche Pillon.

M. Persand REETESCH, chef de cuisine, La poste
Avallon parrains Christophe Muller MOF et JML

M. Rajeshsen CHOCKEN, second de cuisine, La
poste Avallon parrains Christophe Muller MOF et
JML

M. Mickael CAFFIN, chef installé, La Brasserie
Mika St Fargeau parrains Mathias Ojalvo et JML

M. Romain HERLIN, chef installé, Llcaunais a
Laroche Saint Cydroine, parrains Gilles Gourdin et
JML

M. Sacha ELBAOULADEE, chef de cuisine, I‘étoile &
Charny, parrains Pascal Guellec et manu Delannoy.

M. Ewa Biren, cuisiniere, 'étoile a Charny, parrains
Pascal Guellec et manu Delannoy.

L’Amicale des Cuisiniers de I'Yonne

transmet toutes ses condoléances pour :

M. JEAN CLAUDE GODARD
M. YVES ROBINEAU
M. ALAIN ANTIER

Félicitations::
Pour la naissance : Giséle CHAPUIS

Pour les remises des médailles d'or de
I'Amicale des cuisiniers de I'Yonne décernées
par le Président lors de l'assemblée générale
du 24 février 2026 au Cellia a Vincelottes, pour :
M. Didier CHAPUIS Membre titulaire ACY

M. Jean Pierre LESTRIEZ Membre titulaire ACY

Pour M. Vincent DEHARDE et Mme Coralie
BURLOT nommés Disciples d'Escoffier sur
la section de Paris le 4 juillet 2025 au
Pavillon Dauphine.

Pour M. Yohann ROLLAND nommeé Disciple
d’Escoffier sur la section Bourgogne.

Pour Laurent POULET membre Auditeur de
I'Académie culinaire de France nommé
le 6 mars 2026 par le Président ACF M.
Fabrice Prochasson Paris 8

Concours professionnels:

Nicolas KELLER, Maxence FOUCHARD et Méline
DUPRE (La cote Saint Jacques a Joigny) se sont
hissés a la premiere place au concours de la
meilleure brigade de France

Gabriel GAUTHERIN un des meilleurs apprentis
de France cuisine 2025.

Bastien BEAL un des meilleurs apprentis de
France desserts a l'assiette 2025.

Paul ANTOINE Finaliste du meilleur apprenti de
France cuisine 2025 des MCF

Amicale des Cuisiniers de I'Yonne
Administration:
4 quai de |'Yonne 89290 VINCELOTTES

www.amiscuisiniersyonne.net - amicuisyonne@orange.fr

Trésorerie

74 route de \ézelay 89200 PONTAUBERT - gauthiermichel.89@orange:fr
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CIFN DE L'YONNE

5 SECTEURS D’ACTIVITE

Hotellerie/restauration, métiers de bouche,
coiffure/esthétique, commerce, mécanique.

34 FORMATIONS

Qualifiantes, diplomantes et remuneérées
du CAP au BTS.

UNE STRUCTURE
ULTRAMODERNE

Référente pour les entreprises.

DES RECOMPENSES
LORS DE CONCOURS
PRESTIGIEUX

Comme le Meilleur Apprenti de France
ou les Worldskills.

DES ATELIERS
DE PRATIQUE
ALAPOINTE

DE LINNOVATION

Restaurant pedagogique Com’ des Chefs,
magasin virtuel Clic’Store, salon de coiffure
Emotion, institut de beauté Inifinite, boutique Raphaél Michaut :

de boulangerie-patisserie Millefeuille N'Co, ... Champion d’Europe

des Euroskills dans

la catégorie service
en restaurant.

. 0386 420355

¥ accueil@cifayonne.com

@3, Rue Jean Bertin E IHE
—— I

i

Gabriel Gautherin :
Meilleur Apprenti
de France en
cuisine froide.

BeesCom RCS AUXERRE 517 827 424. Crédits photos : CIFA de I'Yonne.

CS20189 #;F
CENTRE D’APPRENTISSAGE 89003 AUXERRE cedex A
& www.cifayonne.com E -



BANQUE
POPULAIRE @
BOURGOGNE FRANCHE-COMTE

Retrouvez nos conseillers dans
nos agences de |I'Yonne pour vous
accompagner dans la

réalisation de vos projets

https://www.banquepopulaire.fr/bpbfc/ n 'O' m




