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Deux nouveauix chefs éloilés
nous offrent leurs recettes

Le Nord-Pas-de-Calais était dé&ja fort de douze restaurants étoilés au Michelin. La région en compte desormais
deux de plus: LArbre, a2 Cruson, et Le Musiglrw, a Valenciennes. Leurs chefs vous proposent deuix recettes inedites.
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- Yorann Vandriessche

Pour 4 personnes
B couteaux
100 g de moules de bouchot
100 g de coques de [a bale
de Somme
100 g de petites girolles clous
200 g de beurre
% gousses d'ail
1 échalote
% bouguet de persil
1 verre de vin blanc
sel
Paoivre moulu,

"(

Couteaux
au beurre
persillé

Nettayes les coquillages, mettez-
les dans une casserole avec un
fond de vin blanc. Couvrez et
| lancez ]a cuisson jusgu'a ce qu'ils
s'ouvrent. Décoquillez-les. Gar-
dez et nettoyez les coquilles de
quatre couteanx, sans les séparer,

Réservez les chairs en conservant

seulement le muscle nacré des

Colteals.

Pour le bewre persillé: mettez le
| beuwre ramolli, I'échalote, I'ail, le
persil, lesel etle poivre dans le bol
d'un mixeur. Hachez-les.

Faites fondre le beurre persillé
dans une poéle, ajoutez les gi-
rolles, les muscles des couteanx
taillés en quatre ou cing tron-
. cons biseautés, les moules
et les coques. Faites reve-
nir rapidement (30 secon-
des) et dressez dans les
= — = coquilles.
Tél.- 03.20.79.55.33. Décorez avec des girolles
www.larbre.com crues coupées et des plu-
S ches de cerfeuil.
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: Emmanuel Hernandez
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N— Pour 4 personnes
Emulsinn ”-”...!:&.];j.;&..'.”'
el3a
de perles du Y1 de créme
Nord, jambon B endive: plelnk terre
2 échalotes
ibérique etile 60 g de beurre
ﬂattanta 4 ceufs fermiers

4 tranches de jambon espagnol
| Sucre, sel et poivre.

Pour la soupe d'endives: émincez
échalotes et endives, Faites-les
suer dans le beurre sans gu'elles
ne colorent. Ajoutez la créme, le
lait et une pincée de sucre pour
ropre l'amertume. Laissez mijo-
ter enwviron 20 minutes. Assaison-
nez (sel et poivre). Ajoutez deux
tranches de jambon émipeées en
laniéres.
Séparez les blanes d'ceufs des
jaunes sans les percer et montez
les blancs en neige avec une pin-
cée de sel. Dans quatre cercles
beurrés i pétisserie, mettez le
blanc ef neige au fond, le jaune
au milieu et recouvrez de blane,
Enfournez 4 minutes au four
4150 °C (th. 5).
4 Mi%ez la soupe. Dressez
avec I'oeuf au miliey, & la
facon d'une ile flottante et
décorez avec les rouleaux
de jambon restants. @

" T6l:0327.41.4930.
N www.lemusigny.fr
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