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Orléans Vivre sa ville
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CUISINE■ La Rep’a suivi l’un des ateliers proposés au Salon gastronomie et vins, jusqu’à lundi, au parcexpo

Faire soi-même son velouté de fête

Blandine Lamorisse
blandine.lamorisse@centrefrance.com

C ette saison, au restaurant
Chez Eugène, Alain Gé
rard propose un crumble
de foie gras de châtaigne,

velouté de potimarron aux noi
settes. Hier, au Salon gastrono
mie et vins, le même chef offrait
à huit cuisiniers amateurs de
partager sa goûteuse recette.
Une aubaine à l’approche des
fêtes.

Les participants à l’atelier ne
sont visiblement pas venus pour
faire de la figuration. Ils s’empa
rent de suite d’un stylo pour no
ter les « petits trucs » du pro.
Bien décidés à les reproduire à
la maison. Vincent se montre
particulièrement impliqué :
« J’aime prendre le temps de
cuisiner, découvrir des techni
ques. Mais après un atelier, il
est impératif de le refaire rapi
dement chez soi. J’avais suivi un
cours sur les ravioles de lan
goustines et j’ai malheureuse
ment laissé passer trop de
temps. »

Couvrir… puis découvrir
La recette du velouté, elle, n’a,

a priori, rien de vraiment sor
cier. Encore fautil savoir bien
l’assaisonner. D’abord faire suer
les oignons dans une bonne
motte de beurre. Y ajouter le
potimarron (sa peau peut se
consommer contrairement à

celle de la citrouil le). Puis
mouiller à hauteur avec du
bouillon de volaille. Porter à
ébullition. Couvrir. Cinq minu
tes. Et poursuivre une vingtaine
de minutes à découvert. Le chef
explique : « On couvre cinq mi
nutes pour fixer les arômes. Au
bout de ce laps de temps, ils
sont “descendus” et ne peuvent
plus s’échapper, on peut alors
découvrir et laisser l’eau s’éva
porer. » Une de ces petites astu
ces qui peuvent tout faire bas
culer…

L’ensemble est ensuite passé
au robot et additionné de lait,
de crème, de paprika « que l’on
m e r a m è n e d i r e c t e m e n t
d’Inde », de piment de cayenne
(avec parcimonie), de sel et de
poivre. Les apprentis du jour
semblent trouver que le chef a
la main lourde. La dégustation
prouvera, évidemment, le con
traire.

Cuisiner, c’est partager. Et une
participante de livrer son petit
secret pour ne pas gâcher les
graines de potimarron. « Je les

lave. Je les fais bien sécher,
d’abord à l’air libre, puis au
four, avec de la sauce soja ou
des épices. C’est sympa ! » Ce
n’est pas le chef, ravi d’appren
dre un nouveau « petit truc »,
qui la contredira.

Cuisiner, c’est faire preuve de
générosité. Ce n’est pas un mais
deux crumbles qu’Alain Gérard
réalise pour sa recette. Le pre
mier à base de noisettes en
poudre, de farine de sarrasin, de
farine de châtaigne et de beurre,
qu’il faut travailler au fouet et

passer au four, « surtout sans le
faire brunir, pour ne pas faire
ressortir l’amertume ». Le se
cond, sans cuisson, composé de
noisettes torréfiées concassées,
de châtaignes cuites et de flo
cons de sarrasin. Le premier est
parfumé à souhait. Le second,
croquant sous la dent. Le tout :
excellent !

Un bon foie gras
est souple
et pas trop gros

Quant au lobe de foie gras que
le chef a pour coutume de com
mander directement auprès de
son producteur de canard en
Aveyron… « il ne faut pas le
choisir spécialement gros. S’il
est gros, cela signifie que la bête
a été très gavée et que beau
coup de gras va en ressortir. Le
mieux est de le choisir souple.
Environ 400 grammes, c’est
bien. » Le couper en de belles
tranches à l’aide d’une lame de
couteau préalablement passée
sous l’eau chaude et le faire re
venir jusqu’à coloration.

Au moment de dresser, des
larmes de crème de lard vien
nent apporter un côté fumé.
Plus d’une heure et demie s’est
écoulée. Les cuisiniers amateurs
n’ont plus qu’à plonger leur
cuillère dans l’onctueux velouté.
Ils ne se font pas prier. Cuisi
ner… c’est avant tout dégus
ter ! ■

èè Infos plus. Liste des autres ateliers
culinaires ci-dessous. À lire également sur le
site Internet larep.fr, trois produits originaux à
découvrir au Salon gastronomie et vins qui se
tient jusqu’à lundi inclus, au parc-expo.

Des chefs dispensent
des ateliers gratuits qui
permettent non seulement
d’apprendre une recette,
mais également de la
déguster. Plaisir assuré !

PARTAGE. Alain Gérard de Chez Eugène a quitté ses fourneaux pour partager un peu de son savoir-faire. Il montre, ici,
comment dresser : d’abord le velouté, puis les points de crème de lard et le foie recouvert de crumble. PHOTOS É. MALOT

INAUGURATION DU GYMNASE GEORGES-CHARDON

ÉQUIPEMENT SPORTIF. Saint-Marceau. C’est un gym
nase « qui fait honneur à Orléans et au quartier
SaintMarceau », dixit le maire, Olivier Carré (LR).
L’équipement sportif a été inauguré hier aprèsmidi
devant près d’une centaine de personnes. Le gym
nase Chardon, du nom d’un ancien inspecteur de
l’enseignement primaire orléanais, a nécessité près
d’un an de travaux. Il est composé d’une salle om
nisports (badminton, basket, hand, volley et tennis)
et d’un mur d’escalade d’une hauteur de 11 mètres.
Homologué pour des compétitions de niveau régio
nal, il possède également une tribune pouvant ac
cueillir jusqu’à 250 personnes. ■
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PRATIQUE. Tout mixer au robot jusqu’à obtenir la texture parfaite. Des ajustements sont souvent nécessaires.

HORAIRES
Aujourd’hui. De 10 à 20 heures.
Demain. De 10 à 18 heures.

TARIFS
5 € ; 3,50 € pour les enfants de 12 à
16 ans, les étudiants et les seniors de
plus de 65 ans. Gratuit jusqu’à 12 ans.

ATELIERS CUISINE
Chefs. Ateliers de cuisine gratuits, animés
par des chefs cuisiniers orléanais. Durée :
1 h 30 pour 6/8 personnes. Inscriptions
sur place. Aujourd’hui : 11 heures,
légumes de saison, tuiles au thym et miel
de Sologne avec Yvan Cardinaux (Chez
Jules) ; 13 h 30, verrines maraîchères avec
Jerôme Aguesse (chef à domicile) ;
16 heures, atelier enfant, hamburgers
sains et maison avec Laurent Borysko
(Laurent Chef à domicile) ; 18 heures,
salade de légumes verts croquants avec
Laurent Borysko (Laurent Chef à domicile)
Demain : 10 h 30, cocotte de légumes

oubliés avec Jean-Édouard Ghesquière
(Invite1chef.com) ; 14 h 30, street food
exotique avec Jean-Édouard Ghesquière ;
15 heures, mignardises avec Jerôme
Aguesse (chef à domicile).
Confréries. Ateliers gratuits animés par
l’ambassade des confréries. Durée :
1 heure. 16 personnes maximum.
Aujourd’hui : 11 heures, 15 heures,
16 h 30, 18 heures. Demain : 11 h 30,
14 h 30, 16 h 30.

CONFÉRENCE
Aujourd’hui. Conférence dégustation
animée par Loïc Bienassis, chargé de
mission à l’Institut européen des cultures
de l’alimentation. À 16 h 30 au restaurant
Graines de gourmets.

RESTAURANTS
Ils sont sept : Lenormand traiteur, Graines
de gourmets, La Table gersoise, La
Normandie, La crêperie bretonne, Les
Amis de la boucherie, Bar à huîtres de
Bretagne. Jusqu’à 23 heures (sauf lundi).

èè INFORMATIONS PRATIQUES


