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ALAIN
DUCASSE
présente une

recette de
Xavier Taffart

>POUR 6

PERSONNES
> Crumble aux
pruneaux

»75 g de sucre

»75 g de beurre
doux

»85 g de farine

»70 g de poudre
d’amande

»100 g de
pruneaux coupés
endés

> Siphon
anguille

»300 g de créme
liquide 35 %

»300 ml de lait
entier

>1anguille -
fuméede 250 g
chez votre
poissonnier

>3 feuilles de
gélatine

»Basilic indien
(sur les marchés
ou, a défaut, du
basilic thaien
épicerie
asiatique)

Emulsion d’anguille fumée,
crumble aux pruneaux d Agen

dans de l'eau froide 4 min.
Incorporez l'appareil
dans un siphon de 11
avec 2 cartouches de
~ gaz, siphonnez pour
émulsionner la
préparation. Placez
au congélateur
pendant 1 heure
maximurmn. Ne
dépassez pas ce
temps, il risquerait
d’exploser. Si vous

L n’‘avez pas de
| L'’ASTUCE Thermomix : faites
| DEXAVIER [Ricuha LJEg=qF!
I-TAFFART créme i feux doux
«Vous pouvez dans une casserole,
lr_emplgcer incorporez
anguille par un il e
filet de haddock. gurlie tumee,
l'se prépare laissez infuser 30
comme min. Mélangez avec
1. Crumble aux pruneaux : 2. Siphon anguille : :/ ar;guille. mais un mixeur
préchauffez le four a180° C préchauffez le four a pﬁjsrepg lr?ﬁ ifeffie . plongeant, passez au

chinois, réhydratez
les feuilles de

(th. 6). A la main, incorporez le 80°C(th.2).Alaided'un  FSHEIE

bouche.

beurre 4 la farine pour obtenir
un état friable, travaillez cette
pate pendant 14 2 min.
Incorporez progressivement le
sucre, la poudre d’amande et les
pruneaux coupés en dés.
Mélangez bien, émiettez cette
pate sur une plaque et
enfournez pendant 10 min.
Laissez reposer 3 heures a
température ambiante.

TION

PREPARA

couteau, retirez I'aréte
centrale de I'anguille
(comme elle est fumée,
I'aréte a séché, elle est
donc apparente et facile
aretirer). Mélangez le
lait, la créme et 'anguille

fumée entiére. Cuisez au four

4 80° C pendant 10 min au

Thermomix, puis ajoutez les
feuilles de gélatine réhydratées

gélatine dans de I'eau
froide. Incorporez-les
a l'appareil tiédi,
remtuez avec un
fouet. Repassez au
chinois pour retirer
les restes de gélatine.
3. Dressez un peu d’émulsion
d’anguille puis parsemez de
crumble et de basilic indien. »

Le basilic indien
a un gout

prononce de
Jjambon fume, le
basilic classigue
Sera plus doux. »

FREDERIC ALBERT POUR TV MAGAZINE

L’Aquarelle

> L'avis d'Alain Ducasse : « En plein cceur de la
Charente-Maritime, le chef Xavier Taffart et sa femme
accueillent leurs hotes dans un décor contemporain et
raffiné. La cuisine est une association, pleine d'audace et
de surprise, entre la terre et la mer. Des plats a deguster
sans attendre dans une atmosphére chaleureuse et
conviviale ! » Menus de 35€ 475 €. Carte aenviron 35 €.

> 71a, route du Montil, 17920 Breuillet.
Tél. : 0546 221138. www.chateauxhotels.com
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