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La folie du batch cooking




Jean Sulpice et une partie
desabrigade a l'auberge
du Pére Bise, a Talloires.

G. IANNIS/REA

Clestlaféte!

Sept étoiles montantes
de la cuisine francaise
imaginent un
réveillon nouvelle
génération.

DOSSIER REALISE PAR THIBAUT DANANCHER

un mois de Noél, pourquoi ne pas
décider de sortir du folklore de fin

d’année qui colle au fond de la cas-
serole du pays de I’excellence culinaire ?
Crime de lese-gastronomie ? Plut6t une
envie de dépoussiérer la tradition du ré-
veillon, quiremonteal’an 354 lorsquele
pape Libere fixa la date officielle de la
naissance du Christau 25 décembre. Aux
oubliettes, la semaine de réjouissances
du solstice d’hiver, place a la messe de
minuit s’étirant sur plusieurs heures.
Une célébration religieuse qui suppose
un moment de pénitence et contraint a
diviser le repas en deux. Avant la messe,
une maigre collation, suivie, apres la cé-
rémonie, de sa variante grasse. Desagapes
si tardives qu'’il fallut leur trouver un
nom: ce fut «réveillon». Fagon de clai-
ronner qu'on prolonge la nuit par une
seconde veille, une «re-veille ».

On est tres loin de voir débarquer les
metss’invitantaujourd’hui pourles fétes.
Ladinde fait son apparition en France au
XVI€ siecle, le foie gras au XVII® siecle et
labiche au XIX¢siecle. Il faudraattendre
'apres-Seconde Guerre mondiale pour
que fleurisse dansleslivres de cuisine cet
inébranlable trio. Un triptyque a des an-
nées-lumiere dela philosophie desjeunes
chefs qui se sont délestés de I'abondance
de creme, de beurre et de vin. Ces étoiles
montantes symbolisent la prise de pou-
voir d'une génération qui vit dans 'ins-
tantet danslinstinct. Elles ont d’ailleurs
concocté pour Le Point des recettes déto-
nantes. Leurscréationssontaleurimage:
soucieuses des saisons, respectueuses de
la nature et ancrées dans la modernité.
Une carte ou brillent Amélie Darvas, Ju-
lia Sedefdjian, Jean Sulpice, Juan Arbe-
laez, Florent Ladeyn, Matthias Marc et
Michaél Bartocetti. Loccasion de se re-
trouver autour de plats raffinés et €lé-
gants. Lesflacons sélectionnés par Olivier
Bompas, notre spécialiste vin, promettent
defaire grimperlatempérature. Lesbons
vivants n'ont pas dit leur dernier mot m
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MOUSSE DE BEAUFORT
AUX HERBES FRAICHES

Pour 6 personnes
Au marché
Mousse de beaufort: e1oo grammes de beaufort
d’alpage e125 grammes de lait demi-écrémé
65 grammes de creme liquide o1 quart
de feuille de gélatine osel.
Sirop de betterave: 250 grammes de jus
de betterave.
Finitions: eherbes fraiches (pimprenelle,
mouron des oiseaux, hysope, oxalide,
liveche...) eminicrotitons de pain de mie
ofleur de sel epoivre blanc.
N\ Aufourneau
Mousse de beaufort: dans une
casserole, portez a ébullition le lait
avec la creme. Hors du feu,
incorporez le beaufort coupé
en petits cubes et la gélatine
préalablement réhydratée
dans de I’eau froide. Salez et
mélangez au fouet. Mixez
le tout a I'aide d'un blender.
Rectifiez I’assaisonnement.
Chinoisez. Laissez refroidir
a température ambiante puis
au frais. Emulsionnez la
préparation au mixeur et
versez-la dans un siphon froid.
Ajoutez les cartouches de gaz.
Sirop de betterave: réduisez le jus
de betterave jusqu’a 'obtention
d’une consistance sirupeuse.
Chinoisez. Laissez refroidir.
Dressage
Dans une assiette creuse, disposez la
mousse de beaufort a I'aide du siphon. Ré-
partissez les herbes fraiches, les minicrotitons
et des points de jus de betterave réduit. Assai-
sonnez avec de la fleur de sel et du poivre blanc.

LE VIN D'OLIVIER BOMPAS

Roussette de Savoie, Domaine Jean-Pierre
et Jean-Frangois Quénard, Anne-Sophie
2017.

«Cette altesse au nez fin marqué par les fruits
blancs et les agrumes se distingue par sa finale
gourmande et saline. »

IANNIS G./REA POUR « LE POINT » (X2)

La mousse de beaufort de
Jean Sulpice

Il est descendu des cimes enneigées de Val-Thorens, a 2 300 metres d’alti-
tude — son restaurant était I'étoilé le plus haut du monde —, pour se poser
sur les rives du lac ’Annecy. Avec son épouse, Magali, Jean Sulpice a repris
au printemps 2017 la mythique Auberge du Pere Bise, a Talloires, ot il a fait
voyager avec lui ses 2 étoiles. A 41 ans, cet originaire de La Motte-Servolex,
pres d’Aix-les-Bains, ne jure que par son terroir savoyard. La preuve avec sa
mousse froide de beaufort sertie d’herbes fraiches, d’un caramel de betterave
et de minicrotitons. « Ce fromage méritait mieux que d’étre cantonné aux sempi-
ternelles fondue ou raclette », se réjouit-il en plongeant sa cuillere dans cet
aérien morceau d’alpage m
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