comme je veux cuisine

L afaple

d’un honnéte homme

Réalisation Eric Solal. Photos Guillaume de Laubier.
Loin des plages bondées et des
a Sauveterre-de-Rouergue, sup
classée parmi les plus beaux villages de France. Avec, en prime, la

cuisine de Michel Truchon, pleine de saveurs, de passion et de rigueur.

restaurants branchés, il y a Le Sénéchal
erbe bastide du xir siécle en Aveyron,

[t
e plaisir, ici, ne s'arréte pas 1
Laprés le dessert. Malgré le ;
prix menu du menu, au i
moment du café (a choisir dans ‘
une gamme qui inclut un café
du commerce équitable), on vous
servira de croquantes tuiles
aux noisettes et & I'orange, et de
rafraichissantes verrines
; 4 emplies de sirop de verveine,
de coulis de fruits rouges et de mousse de péche
crémée. Un exemple parmi d’autres de ces
petites attentions qui font les grandes maisons.

le chef reconnu du Sénéchal et & décrocher une

&toile au Michelin, lorsqu'it a repris 1a modeste
auberge du village, jusqu’alors tenue par sa mére. Sauf,
peut-étre, la passion des beaux produits de son pays, 1
méticulosité avec laquelle il les choisit et la modestie
avec laguelie il les cuisine. Sauf, aussi, ses rencontres sur
les marchés avec Michel Bras, la star des fourneaux de
Laguiole, qui lui ont donné le désir de faire toujours mieux.

R ien ne prédisposait Michel Truchon & devenir
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PLANTEE AU CCEUR DU SEGALA, L'UNE DES PLUS BELLES REGIONS
DE FRANCE, FAITE DE VALLONS ET DE GORGES, SAUVETERRE-DE-ROUERGUE
EST UNE BASE DE DEPART REVEE POUR DE SUPERBES BALADES.
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enlesprélevantavec  son. Pavrez
trafraichissezlesaus-  pezles dans du pap min
et replacezles au four, en laissant I3
porte entrouy

Jetez e gras de cuisson, v
petit verre d'eau ala place et portez 3
ebulliton tout en grattant les sucs at-
tachés dans le fond de la cocotte. Lais-
sez le jus reduire pendant 2 3 3 min,
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POUR 4 PERSONNES: desir veau doubles
2 COTES DE VEAU DES LUGCS une/, gagedure
(DE 500 G CHACUNE), Cuisson douce a ceeur et d'une vian-

200 G DE POIS GOURMANDS FRAIS, Ire et juteuse. Dans tous
8 A 10 JEUINES COURGETTES, 3 viande du froid all

i
ere.

m o

Yeal de cuisson des

g‘f&géﬁfg&? ﬂmo?s 30 min avant la cuisson, pour mar:ga:oui:et.;iongef-y -;e; tfn::-;s de i _rfs .ég;;rne.\s
UNE PINGEE MOYENNE qu e_llc ne dur_.sse pas, courgeties pour 1 2 2 min. Egou une casserole ou
DE PERSIL HACHE, Rincez et séchez les légumes. Effi-  les, puis rafraichissezdes 3 ‘eau gla- v i
UNE PINCEE MOYENNE ez les pois gourmands en cassant  cée. Egouttezles a nouveau. Réservez
D'AIL HACHE, furie des pointes et en tirant dessus  tous les Iégumes au frais dans une sauvage (ou vert)
1C. A SOUPE GENEREUSE DE lement, le fil ca-  boite hermétique si vous ne les util-  tez les cates du four ajoutez le jus
ki i ' Re sez pas rapidement, qu'eles ont rendu dans la cocotte et

{OU A DEFAUT 2.C. A SOUPE

D'HUILE D'ARAGHIDE) e CUISSON DE LA VIANDE. Pré-  trancheres 3 plat, comme vous e fe-
2G. A SOUPE D'HUILE D'OLIVE de chauffezle four 2 200 °C (th. 6 envi-  riez avec une chte de bieetf. en garcant

ron). Dans ure grande cocotteenfon- e couteat parallele 2 I'os. Fouettez e
te. faites chaufferla graisse de canard.  jus ce la cocotte tout en y gjoutant le
Mettezyyles cotes deveau 2 colorersur beurre. Aloutez I'all, le persil, vérifiez

‘assaisonnement

1 NOIX DE BEURRE, t
SEL, POIVRE. mange-tout nont pas de fils,
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30 min de I'aéroport de Rodez, Sauveterre-de-Rouergue est I'une des

bastides les mieux conservées du Sud-Ouest. Ce tout petit village

médiéval, fondé en 1281, aux calmes ruelles qui se coupent a angle

droit, s°organise autour de la grande place, unigue en son genre. Parfaitement
préservée, revivifiée par la présence d'artisans récemment installés

(mais pas de boutiques de «souvenirs»), elle
déroule quarante-sept arcades aux courbes
parfaites qui abritent une galerie pleine de charme.
En vous y promenant, marchant sur un
magnifique sol de galets, vous découvrirez des
portes sculptées d’époque qui, a elles

seules, mériteraient le déplacement 2 Sauveterre.

ecrocher une étoile au Michelin,
c'est une récompense, mais qui
impose aussi des devoirs.
Notamment celui d'apparter une surprise
gustative a chagque plat. C'est ainsi
que Michel Truchon s°est intéressé
4 quelques herbes condimentaires plutdt
: rares dans nos assiettes, et a quelques
- salades aussi belles que bonnes,
dont la photo ci-contre vous donne un apercu. De gauche a droite et de
haut en bas: pourpier sauvage, tagette, pourpier cultivé, ficoide
glaciale, cresson alénois, plantin corne-de-cerf, mizuma et balsamide.

162




L8

%:
Jmme je veux cuisine

Croustillant
a la gentiane, recuite
de brebis vanillée,
réduction de vin
aux épices et sauce
au thé d’Abyssinie

POUR 4 PERSONNES:
POUR LE CROUSTILLANT
A LA GENTIANE:

150 G DE BEURRE COUPE EN DES,
250 G DE SUCRE EN POUDRE,
210 G D’AMANDES HACHEES,

1 G DE POUDRE DE GENTIANE.
POUR LA REDUCTION DE
VIN AUX EPICES:

20 CL DE VIN ROUGE CORSE,
1/2 C. A CAFE DE GRAINS
DE POIVRE, 1 FRAGMENT
DE CANNELLE, 1 NOISETTE
DE GINGEMBRE, MUSCADE RAPEE,
1 FEUILLE DE LAURIER,

1 CLOU DE GIROFLE, UNE BANDE
DE ZESTE D'ORANGE
NON TRAITEE (PRISE SUR LA

HAUTEUR DU FRUIT), 1 ETOILE DE
BADIANE (ANIS ETOILE),
POUR LA SAUCE AU THE:

25 CL DE CREME FRAICHE,

25 CL DE LAIT ENTIER, 3 JAUNES
D'CEUFS, 40 G DE SUCRE,

QUELQUES PETALES
SECHES D’HIBISCUS.
POUR LA RECUITE DE BREBIS:
15 CLDE LAIT, 3C. A SOUPE
DE CREME FRAICHE,

2 GOUSSES DE VANILLE,
3 JAUNES D'CEUFS,
25 G DE SUCRE,
250 G DE RECUITE (CAILLE DE
PETIT-LAIT DE BREBIS
OU, A DEFAUT, DE BROGCIO

CORSE FRAIS AOC),

1 FEVILLE DE GELATINE (2 G).

PREPARATION DUCROUSTILLANT,
Dans un saladier, mélangez le beurre
et le sucre jusqu'a obtenir un mélan-
ge homogéne. Incorporez alors les
amandes et la gentiane. Enveloppez
cette péte dans un film alimentaire et
gardezla au froid pendant 1 h.

Préchauffezle four 4 180 °C ¢th. 56),
Prélevez une boulette de pate, formez-
la en petit palet dans le creux de Ia
main et posez-a sur la plaque du four

froide, recouverte d'un papier cuisson.
Renouvelez I'opération jusqua épui-
sement de la péte. Enfournez pour 8
min de cuisson. Décollez les crous-
tillants du papier cuisson et laissezles
refroidir sur une grille & patisserie.

PREPARATION DE LA REDUCTION
DE VIN. Placez tous les ingrédients
dans une casserole et portez 3 douce
ébullition. Laissez réduire jusqu'a ob-
tention d'un sirop. Filtrez la réduction
et laissez-la refroidir,

PREPARATION DE LA SAUCE AU
THE. Portez & ébullition le [ait et Ia cré-
me dans une casserole. Fouettez le
sucre et les jaunes d'ceufs pendant
1 min. Toujours en fouettant, versez
dessus le lait crémé bouillant, petit &
petit. Reversez le tout dans la casse-
role, posée sur feu doux. A I'aide ’une
spatule en bois, remuez sans cesse
jusqu'a ce qu'elle épaississe comme
une créme anglaise. Transvasez dans
un saladier et incorporez les pétales,
Laissez refroidir, puis filtrez et réservez
au frais dans une bofte hermétique.

familiale en bordure de la vieille ville, traversé Ia rue

E n 1993, Chantal et Michel Truchon ont quitté I'auberge
etfait construire un hétel-restaurant flambant neuf,

PREPARATION DE LA RECUITE.
Faites tremper la gélatine dans un bol
d'eau froide. Fendez les gousses de
vanille en deux dans la longueur, grat-
tez les graines noires intérieures. Met-
tez graines et gousses dans une cas-
serole avec la créme et le lait, Portez
aébullition. Eteignez le feu, couvrez et
laissez infuser pendant 30 min. Filtrez
ce laitvanillé et reportez-le 2 ébullition.
Parallélement, fouettez les jaunes
d'ceufs et le sucre pendant 1 min, Ver-
sez dessus le lait bouillant, petit 3 pe-
tit, toujours en fouettant. Reversez le
tout dans la casserole posée sur feu
doux. A l'aide d'une spatule en bois,
remuez sans cesse cette créme an-
glaise jusqu'a ce qu'elle dpaississe. Fik
trez4a en la transvasant dans un sa-
ladier. Incorporez la gélatine essorée
entre vos mains, puis fa recuite de bre-
bis. Laissez refroidir,

SERVICE. Dans chaque assiette,
dressez une grosse cuillerée de re-
cuite et un croustiflant, Proposez la
réduction 4 part dans une coupelle.
Décorez I'assiette avec quelques
traits de sauce au thé et des fruits
frais de saison. =

confortable et accueillant (ascenseur,
piscine, salle de gym...). Lorsque le
temps n’oblige pas a déjeuner ou diner
dans la vaste salle 2 manger éclairée
par de larges baies vitrées, on apprécie
le patio trés calme, avec vus sur

les premiéres maisons du village aux
fagades de pierres apparentes.

omment décorer une assiette avec une feuille frite, tout en apportant

une touche de fraicheur gustative? Apparemment, c’est impossible; qui dit

friture dit saveur grasse, lourde. Ft pourtant, Michel Truchon y parvient
joliment lorsqu'it frit en tempura (péte a frire japonaise trés légére, quasi impalpable)
de grandes feuilles de bréde (notre photo) ou de chiso. Servies avec du
saumon, elles apportent en effet a ce poisson gras un goit trés rafraichissant.

Chantal et Michel Truchon, Le Sénéchal,
12800 Sauveterre-de-Rouergue. Rés. au 05 65 71 2900 ou
le.senechal@wanadoo.fr. Restaurant fermé
le lundi midi en saison. Menus: 25 € (en semaine seulement), 49 €,
67 €,77 € et 110 €. Carte: environ 80 <.
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