




Cours de cuisine, démonstration en 
public, confection de repas rapides ou 
plus élaborés sont devenus monnaie 
courante aujourd’hui. On est toujours 
fasciné par la facilité avec laquelle les 
chefs cuisiniers vous concoctent des 
plats tous plus succulents les uns que 
les autres.

Il n’était pas évident, il y a 5 ans, de 
pérenniser cette idée un peu insensée 
de «Petite Cuisine des Halles». Et 
pourtant le lieu s’y prêtait à merveille : 
40 commerçants, des professionnels 
des métiers de la bouche, exigeants et 
sérieux, dans un marché centenaire qui 
a su résister aux crises et conserver son 
authenticité. Et la mayonnaise a pris, si 
l’on peut dire : 250 démonstrations plus 
tard,  la «Petite Cuisine des Halles» est 
devenue une petite institution, avec ses 
Ăh³piw uym ewwmwxirx gleuyi weqihm ¬ 
cette animation où l’on peut regarder, 
sentir, goûter, associer un vin au plat 
préparé, repartir avec la recette en main 
et les astuces prodiguées en tête.

Alors merci à tous nos soutiens, 
les incontournables, RMG en tête, 
mais aussi tous ces chefs cuisiniers 
défenseurs de senteurs et de saveurs, 
nos amis vignerons et surtout une 
gpmirx³pi Ăh³pi0 uym jemx hiw Leppiw yr 
marché qui ne ressemble à aucun autre 
et qui le restera encore longtemps.

Joël BONNY
Président de l’association 
des Commerçants des Halles

MARCHE DES HALLES
Place Pie - 84000 AVIGNON
Ouvert tous les matins sauf le lundi de  7 H à 13 H
Tél. 04 90 27 15 15 - Fax 04 90 27 15 16
www.avignon-leshalles.com				         
 
Lors de vos achats, Avignon-Tourisme et les commerçants des Halles, vous offrent 1 h de 
stationnement gratuit au parking des Halles - 525 places.

Vous êtes restaurateur et vous souhaitez participer à la petite cuisine des Halles. 
Contactez Martine Mergnac : m.mergnac @palais-des-papes.com 

EDITO

BoUchers / CharcUTIers / VolaIllers

A LA CÔTE DE BŒUF	 04 90 27 37 82
AU REGAL DES HALLES	 04 90 27 37 50
BOUCHERIE DES ALPES	 04 90 27 36 01
LE BŒUF QUI RIT	 04 90 27 37 96
HUGON & JEAN	 04 90 86 30 26

BoUlanGers / PaTIssIers

AU PANIER PROVENÇAL	 04 90 82 14 32
LOCHIS	 04 90 86 34 91
PANISSAIN	  04 90 86 20 63
PIZZA YOLO 	 04 90 86 06 08
MACARON DE PROVENCE	 06 62 03 45 90

BUveTTes

LUCIANO Stephane	 06 70 01 00 75
VASSE Jacky & Frédéric	 06 74 13 84 55
CHEZ LA P’TITE	 06 14 30 63 31

CrÉmIers / FromaGers

BOURGUE LA MAISON DU FROMAGE	 04 90 27 37 39
PUCHOL	 04 90 27 36 16

FleUrIsTe

FERRARI	 04 90 86 52 76
L’OUSTOU DI FLOUR	 04 90 88 27 72

EpIcerIe FIne / VIns

CAVE LES GENÊTS	 04 32 76 21 75
LE MOULIN A EPICES	  06 83 40 44 69
CAVE DES OLIVYERS	 06 32 16 57 70

PoInT Presse

BAES François	 04 90 14 95 55

OlIves

SERGE OLIVES	 04 90 27 37 90
SARL DANIEL 	 04 90 82 37 62

PrImeUrs	

AU PANIER DES HALLES	 04 90 27 37 84
Le JARDIN de VICTOR	 04 90 27 37 36
La RONDE des PdT	 06 42 15 52 38
SOURCE DE VIE	 04 90 27 37 88

PoIssonnIers & EcaIllers / PoIssons & CoQUIllaGes	

TOUTE LA MAREE	 04 90 85 36 47
LA MAREE PROVENçALE	 04 90 86 24 70
LE JARDIN DES COQUILLAGES	 04 90 27 36 03
LA CABANE D’OLERON	 06 98 29 10 88

ProdUITs bIoloGIQUes	

LE PANIER DES AMIS	 04 90 87 14 32		
	
ProdUITs eXoTIQUes
	
LES DELICES D’ASIE	 04 90 27 36 15

TraITeUrs / CharcUTIers / PÂTes / RÔTIsseUrs

MAISON FESTE	 04 90 86 65 73
BURKLE 	 04 90 86 18 72
NEGOZIO DELLA PASTA	 04 90 14 98 24
CHARCUTERIE FILIERE 	 04 90 82 97 50
LA MAISON DE LA MER 	 04 90 81 01 76
BIO GOURMET	 06 42 23 93 00

ATelIers de cUIsIne / Espace cUlTUrel
	
CONCEPT CHEF	 06 25 36 12 40
PETITE CUISINE DES HALLES	 06 12 70 31 71
ESPACE EN PERSPECTIVE	 06 72 49 18 74
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Dessert

4

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 250 g de lait concentré
• 200 g Chocolat de ménage
• 75 g de masse cacao - 99.99%
• 15 g de miel de lavande
• ½ gousse de vanille de Tahiti

Déroulement de la recette :
• �Porter le lait concentré à ébullition avec la 

gousse de vanille fendue en deux et le miel.
• �Faire fondre au bain-marie le chocolat de 

ménage et la masse cacao.
• Oter la gousse de vanille et verser l’appareil sur le chocolat fondu. Mélanger. Vous obtenez une ganache.
É Zivwiv herw yr wepehmiv ix gsyzvmv ezig hy tetmiv Ăpq2
• Laisser poser 12 h à température ambiante ( pas plus de 15°C).
• Après repos, monter la ganache avec un batteur électrique jusqu’à ce que le mélange devienne clair. 
• Mettre la ganache dans une poche. Déposer sur une plaque de papier sulfurisé des dômes d’environ 3 cm.
• Laisser poser 12 h au réfrigérateur. 
• Après repos, enrober la ganache.
• Pour enrober : Chocolat de couverture de 72 % à fondre au bain Marie.
• Tremper les ganaches dans le chocolat fondu puis dans des copeaux de chocolat pour la décoration.

Truffe Masse Cacao

33, rue Joseph Vernet
84000 AviGnon
T. 04 90 85 96 33
www.puyricard.fr

Nom du Chef Cuisinier : 
Michel Panariello

Date de la démonstration aux Halles : 
4 septembre 2010

LA CHOcOlATERIE 
PUYRIcARD
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Vin proposé : 
Rasteau Ambré
Vin doux naturel
Domaine de Verquière
Cave des Genêts (Les Halles)
www.domaine-de-verquiere.fr

90, rue Cugnot
84170 MONTEUX
T. 04 90 66 33 90
www.traiteur-brunet.com

Nom du Chef Cuisinier : 
Christian BRUNET

Date de la démonstration aux Halles : 
11 septembre 2010

- BOURGUE 
- LE JARDIN DE VICTOR 
- HUGON & JEAN

TRAITEUR
BRUNET FRÈRES

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• ½ lapin coupé en morceaux
• 35 cl de muscat sec
• 2 carottes
• 1 oignon
• 1 branche de céleri
É 5 gpsy hi kmvsăi
• 30 g de gros sel
• ½ c. à c. de poivre noir en grains
• thym, laurier, romarin, ½ bouquet de basilic
• 2 gousses d’ail
• 10 feuilles de gelée 
• 10 cl huile d’olive
• 1 jaune d’œuf 
• 1 c. à s. de vinaigre de vin
• 10 g de moutarde.

Déroulement de la recette :
• �Éplucher carottes et oignon, couper ce dernier en 2, le tmuyiv hy gpsy hi kmvsăi2 Piw qixxvi herw yr jemx1xsyx 

avec le lapin, le céleri, le thym, le laurier, le romarin, le sel, le poivre, les branches de basilic effeuillées et 
une gousse d’ail. Recouvrir d’eau froide. Faire cuire à petite ébullition 40 min jusqu’à ce que les chairs se 
détachent de l’os sans trop de résistance, prendre soin d’écumer de temps à autre.

• Egoutter le lapin, les carottes et le céleri. Prélever un peu de bouillon de cuisson.
• Amener le muscat et le bouillon à ébullition, ajouter la gelée et redonner un bouillon.
• �Dans une jatte, mettre les chairs de lapin (en faisant bien attention de ne pas laisser de petits os), les 

carottes et le céleri coupés en cube, les feuilles de basilic ciselées. (En garder pour la sauce basilic). Ajouter 
pi fsymppsr tv²tev² tv²g²hiqqirx ,mp hsmx ´xvi irgsvi gleyh-2 Pemwwiv mrjywiv uyipuyiw qmryxiw0 vigxmĂiv 
l’assaisonnement, mettre le tout dans une terrine ou verrine, etc... Laisser reposer une nuit au frais.

• �Pour la sauce basilic, mettre le jaune d’œuf dans un bol avec la moutarde et le vinaigre, sel et poivre. Monter 
gsqqi yri qe}srremwi0 ir Ărmxmsr ensyxiv piw jiymppiw hi fewmpmg viwxerxiw ix pùemp ²gvew²2

Pressé de lapin 
en gelée de muscat
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Vin proposé : 
Cuvée «Petits Grains de Folie»
Domaine La Pigeade
Route de Caromb
84190 Beaumes de Venise
T. 04 90 62 90 00
www.lapigeade.fr









DESSERT
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Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
LA PÂTE 
• 400 g de farine
• 300 g de beurre
• 260 g de sucre semoule
• 4 jaunes d’œufs
• 3 g de sel
• 10 g de levure chimique
• 1 zeste de citron + 1 jus

LA CRÈME PÂTISSIÈRE 
• ½ l de lait
• 125 g de sucre
• 40 g de maïzena
• 2 jaunes d’œufs
• 1 œuf 
• 75 g de beurre
• 1 gousse de vanille

Tarte basque
Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :

11, rue Balzac 
30133 Les Angles
T. 04 90 25 00 64
valenciavd@yahoo.fr

Nom des Chefs Cuisiniers : 
Daniel & Vincent VALENCIA 

Date de la démonstration aux Halles : 
6 novembre 2010

- BOURGUE 
- LE JARDIN DE VICTOR

PÂTISSERIE 
L’ARLEQUIN
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Vin proposé : 
Côtes du Rhône 2008, blanc
Château Noël Saint Laurent
T. 04 90 33 34 90

15, avenue Jules Ferry
30133 LES ANGLES
T. 04 90 26 04 04
www. restaurantlatonnelle.fr

Nom du Chef Cuisinier : 
Claude LAMBERT

Date de la démonstration aux Halles : 
13 novembre 2010 

- BOURGUE
- LE PANIER DES HALLES 
- LE MOULIN A EPICES 
- LA MAREE PROVENÇALE

RESTAURANT
LA TONNELLE

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 12 Saint Jacques 
• 250 g de courge muscade 
• ½ oignon doux 
• 1 gousse de vanille 
• Cerfeuil
É 594 k hi gv³qi ă iyvixxi 
• 50 g de farine 
• 100 g de beurre
• 2 blancs d’œufs
• 10 g de sésame blanc 

DÉROULEMENT DE LA RECETTE :

PRÉPARATION 
• Éplucher et émincer la courge et les oignons, les faire suer au beurre.
•  Couvrir avec de l’eau ou du bouillon, ajouter la gousse de vanille fendue et grattée. Cuire environ 30 min à 

couvert, retirer la vanille et mixer.
• Ajouter la crème et une noisette de beurre.
É Z²vmĂ iv pùewwemwsrriqirx2
• Couper en deux les coquilles Saint Jacques, les cuire 1 min de chaque coté.

CROUSTILLANTS 
• Faire colorer 80 g de beurre, laisser refroidir.
• Mélanger la farine avec les blancs d’œufs et le sésame, rajouter le beurre.
É Wyv hy tetmiv wypjyvmw²0 jefvmuyiv hiw f­xsrrixw Ă rw ix gymvi ey jsyv ¬ 5;4Å nywuyù¬ gspsvexmsr ,irzmvsr 54 qmr-2

MONTAGE

• Disposer dans une assiette large et creuse, la crème bien “émulsionnée” au mixer.
• Rajouter les Saint Jacques, quelques pluches de cerfeuil et les croustillants au sésame.

Coquilles St Jacques caramélisées, 
crème de courge à la vanille et croustillants au sésame
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Vin proposé : 
Lirac 2009, blanc
DOMAINE DE LA LÔYANE
www.domainelaloyane.com

DÉROULEMENT DE LA RECETTE :

PRÉPARATION DE LA PÂTE (À FAIRE LA VEILLE)
•  Mélanger ensemble le sucre, le beurre ramolli, puis 

incorporer les jaunes d’œufs.
•  Remuer énergiquement, rajouter la farine, le citron, la levure 

et le sel.
• Réserver au frais.

PRÉPARATION DE LA CRÈME PÂTISSIÈRE 
•  Mélanger les jaunes d’œufs, l’œuf entier avec 65 g de sucre 

et la maïzena. Faire blanchir en fouettant.
•  Porter le lait à ébullition avec le sucre restant et le bâton de 

vanille fendu en deux.
• En verser la moitié sur l’appareil tout en remuant.
•  Remettre dans la casserole et porter à ébullition à feu doux 

sans cesser de remuer jusqu’à l’obtention d’une pâte 
crémeuse.

• Incorporer le beurre.

MONTAGE

• Séparer la pâte sablée en deux (1/3 et 2/3).
• Étaler la pâte (2/3) dans votre moule, faire un bord de 2 cm.
• Garnir avec la crème pâtissière.
•  Étaler le reste de la pâte (1/3) et la déposer sur la crème 

pâtissière en pinçant les bords.
•  Piquer légèrement la pâte de couverture, badigeonner au 

pinceau avec un jaune d’œuf.
• Cuire dans le four 30 min à 160°C.
• Sortir du four et laisser refroidir sur une grille.
• Saupoudrer de sucre glace et déguster tiède ou froid.



ENTRÉE

Ingrédients pour 6 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
TARtINE GOURMANDE DE COPEAUX DE FOIE GRAS
• 100 g de foie gras
É :4 k hi jvymxw gsrĂxw hi Wemrx1V²q} hi Tvszirgi
• 6 abaisses de feuilletage (format allumettes)
É ăiyv hi wip hi Geqevkyi0 tsmzvi
• éclat de Grué cacao (facultatif)
• 40 g de pistaches concassées

FOUGASSE D’ARLES «FAÇON POMPE À HUILE» 
Et GRAttELONS DE CANARD CONFIt
• 6 fougasses d’Arles
• 90 g de foie gras
É 7 Ăkyiw rsmviw hi Gevsqf

POUR LA CHUtNEY :
• 125 g d’oignons, quelques amandes et raisins secs
• thym
É ăiyv hi wip hi Geqevkyi0 tsmzvi
• vinaigre de vin et Sucre

LA SOCCA DI FARItAS
• 6 petites faritas
• 60 g de mesclun
• 60 g de carottes râpées
• 60 g de pousses de soja
• 40 g de graines germées
• 90 g de foie gras
• 80 g de magret de canard
É xsqexiw gsrĂxiw
• basilic frais
• spaghettis frits
• 6 pointes de basilic
• 6 brins de ciboulette

Balade sur les étales (foie gras)

Place Théodore Aubanel
84110 Vaison la Romaine
T. 04 90 36 28 04

Nom du Chef Cuisinier : 
Christophe Bonzi

Date de la démonstration aux Halles : 
20 novembre 2010

- jardin de Victor
- Serge Olives
- Au Panier Provençal
- Feste

RESTAURAnT 
LE bATElEUR

Vin proposé : 
Côtes du Rhône Tradition 2009, blanc
Domaine de la Rouette
2, rue Sous Le Barri
30650 Rochefort du Gard
T. 04 90 31 79 39
domdelarouette@aliceadsl.fr

5, rue violette 
84000 AVIGNON
T. 04 86 81 47 49
http://metroresto.free.fr

Nom du Chef Cuisinier : 
Olivier Laplaud

Date de la démonstration aux Halles : 
3 juillet 2010 

- Hugon & Jean
- Délices d’Asie
- Source de Vie
- CrÈmerie Puchol

RESTAURANT
MÉTROpOlITAn 

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 4 gros suprêmes de volaille
• 1 c. à s. de cacahuètes
• 1 œuf
• 2 bottes de coriandre
• 20 g de gingembre
• 10 cl de sauce Pantaï
• 10 cl de sauce huître
• 1 c. à s. d’huile de sésame
• 20 g de noix de cajou
• 20 cl d’huile d’olive
• 1 bâton de citronnelle
• 2 gousses d’ail
• sésame et pavot 
• sel et poivre

Déroulement de la recette :

PRÉPARER LA FARCE

• �Désosser et mixer les 4 ailettes de volailles (surplus 
du suprême) avec 1 botte de coriandre, 10 g de 
gingembre, le bâton de citronnelle, la sauce Pantaï, la 
sauce huître, l’œuf entier, 10 cl d’huile d’olive, du sel 
et du poivre.

PRÉPARER LES PAPEtONS
• �Ouvrir les suprêmes en portefeuille, les aplatir, les 

saler et poivrer, y ajouter la farce, les rouler et les 
Ăpqiv2

• �Les mettre en cuisson au four vapeur 20 minutes (ou 
les pocher à 100°C 20 min.)

PRÉPARER L’ÉMULSION

• �Mixer 1 botte de coriandre avec le gingembre, l’huile 
de sésame, une gousse d’ail, l’huile d’olive, le sel et 
le poivre.

É �Irpiziv pi Ăpq hiw tetixsrw 0 piw ts´piv ,lympi 
d’olive et beurre), à coloration arrêter la cuisson. 
En décoration rajouter de la cacahuète mixée, du 
sésame et du pavot par dessus.

Papeton de volaille façon Thaï, 
émulsion coriandre et gingembre

C
ré

di
t p

ho
to

 : 
Fo

to
lia

       PLAT

Vin proposé : 
Vin domaine des 4 Amours rouge et blanc
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Déroulement de la recette :
TARtINE GOURMANDE DE COPEAUX DE FOIE GRAS FRUItS 
CONFItS DE SAINt-RÉMY DE PROVENCE Et ÉCLAtS DE 
GRUÉ CACAO
• �Découper le feuilletage en bandelettes de 15 cm de long 

sur 2 cm de large (cuire au four 7 min à 180°C).
• Une fois cuites les fendre en 2 dans l’épaisseur.
• �Tapisser le fond de copeaux de foie gras, mettre les fruits 

gsrĂxw0 pi wip ix pi tsmzvi2
• �Poser le couvercle et les pistaches Fougasse d’Arles‘‘façon 

tsqti ¬ lympiùù ix kvexxipsrw hi gerevh gsrĂx2
• �Acheter une fougasse aux grattelons de canard (ou de 

porc).
É �Jemvi v½xmv piw Ăkyiw rsmviw ey jsyv ezig yri gympp³vi hi qmip 

(10 min à 200 °C four chaud).
• �Réaliser une compotée avec les oignons émincés 

p²k³viqirx wygv²w ix pi zmremkvi hi zmr0 ir Ăr hi gymwwsr } 
ajouter les amandes et les raisins secs.

• �Disposer sur la fougasse la compotée d’oignons, le foie 
kvew0 pi wip ix tsmzvi0 piw Ăkyiw gsrĂxiw tsyv Ărmv2

«LA SOCCA DI FARItAS» AUX DOUX PARFUMS DE NICE
• �Mélanger tous 

les ingrédients, 
les disposer le 
plus ‘’follement’’ 
possible dans les 
faritas…
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Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 2 oignons
• 3 gousses d’ail
• 4 carottes
• 1 bouquet de persil
• 100 g de lard fumé
• 4 artichauts
• 1 branche de céleri
• 48 escargots de belle grosseur
• 1 bouquet garni
• 10 cl de fond de veau
• 25 cl de vin blanc
• huile olive, sel, poivre, herbes de Provence
• �beurre persillé : 50 g de beurre, 2 gousses 

d’ail, persil haché

Déroulement de la recette :
• Tailler les carottes, l’ail et le céleri en mirepoix ( en petits dés).
• Tourner les fonds d’artichauts (retirer la queue, les premières feuilles et couper la moitié des feuilles restantes)
• Faire fondre les oignons avec l’huile d’olive dans une casserole. Ajouter les lardons, laisser suer 5 min.
• Ajouter la mirepoix, le fond de veau, assaisonner.
• Mouiller au vin blanc, porter à ébullition.
• Ajouter le bouquet garni, de l’eau à hauteur, couvrir.
• Laisser mijoter pendant 20 min.
• Blanchir les fonds d’artichauts, les poêler au beurre. Les ajouter au ragoût de légumes.
• Dans une poêle, faire revenir les escargots dans un beurre persillé.
• �Dresser dans une assiette creuse, en premier la barigoule d’artichauts, en prenant soin de disposer les artichauts 

sur le dessus.
• Puis parsemer des escargots. Décorer d’une tomate cerise et d’une feuille de persil.

Barigoule d’artichauts 
aux petits gris

7, route Romaine
30126  TAVEL 
T. 04 66 50 03 41
www.auberge-de-tavel.com

Nom du Chef Cuisinier : 
Stéphane Decker

Date de la démonstration aux Halles : 
4 décembre 2010

- Feste
- Panier des Halles

LOGIS 
AUBERGE 
DE TAVEL*** 
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Vin proposé : 
la cave des vignerons de Tavel 

       PLAT

Ingrédients pour 50 pièces

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 150 g de chocolat de couverture
• 60 g de praliné
• 20 g de pistaches
• 100 g de noix
• 60 g de noisettes
• 10 bâtonnets d’orangettes

Déroulement de la recette :

• �Faire fondre le chocolat à 45° C, puis le laisser refroidir à 29° C et ensuite le remonter à 31-
33° C pour avoir un chocolat lisse et brillant.

• �Faire des petits tas sur une feuille de papier sulfurisé soit avec une cuillère soit avec une po-
che des 90/100 du chocolat. Ils vont prendre la forme de galets. Laisser durcir à température 
ambiante.

• �Mélanger le chocolat restant avec le praliné, mettre une couche sur les galets et déposer les 
fruits secs.

• Servir et déguster.

Mendiants gourmands

www.patissier-mallard-avignon.com      

Nom du Chef Cuisinier : 
Patrick Mallard

Date de la démonstration aux Halles : 
11 décembre 2010

PÂTISSERIE 
MAllARD
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Vin proposé : 
Délice d’automne 
2009, blanc
Cave des vignerons
Laudun Chusclan
www.laudunchusclanvignerons.com

DESSERT
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Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 500 g de pennes sèches
• 1 à 2 aubergines (suivant grosseur)
É 54 t²xepiw hi xsqexiw gsrĂxiw
• 1 carotte
• 1 tomate coupée en cube
• 400 g de pesto de noix
• 1 c. à s. de persillade
• sel de Guérande
• huile d’olive

PEStO DE NOIX :
• 20 g parmesan râpé
• 40 g d’huile d’arachide
• 20 g d’eau
É 6 k hi wip Ăr
• 20 g de noix hachées

Déroulement de la recette :
• �Couper les aubergines en tranches, les faire griller 

sur une poêle anti-adhésive, les badigeonner avec 
une huile persillée.

É �Gsytiv piw t²xepiw hi xsqexiw gsrĂxiw ir peqippiw 
et les ajouter aux aubergines.

• �Plonger les pennes dans l’eau bouillante salée en re-
muant de temps en temps pendant 7 min (al dente).

• �Pendant la cuisson des pennes, préparer tous 
les ingrédients du pesto de noix, les mélanger au 
mixeur ou au fouet.

• �Assemblage des ingrédients préparés :
- Égoutter les pennes.
- �Incorporer le pesto, ajouter les aubergines et les 

xsqexiw gsrĂxiw0 q²perkiv2
• �Finir par une décoration avec les cubes de tomate et 

les copeaux de carotte.

Penne al pesto de noix, 
aubergines grillées et tomates confites

3, place Nicolas Saboly
84000 AviGnon
T. 04 90 85 28 89

Nom du Chef Cuisinier : 
Patrice Valeau

Date de la démonstration aux Halles : 
16 janvier 2010

- Bourgue
- Le Panier des Halles
- Le Moulin A Epices
- Serge Olives
- Bourgue

RESTAURANT 
LE VERSO
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Vin proposé : 
CÔTES DU RHÔNE VILLAGE
«A Fleur de Pampre» 2008, rouge 
Domaine de la Florane
{{{2hsqemripeăsveri2gsq

11, quai Jean Jaurès
84800 Isle sur SorGue
T. 04 90 20 67 44

Nom du Chef Cuisinier : 
Robert Domenech

Date de la démonstration aux Halles : 
23 janvier 2010 

- Bourgue
- La Ronde des Pommes de Terre
- Le Moulin A Epices
- FiliÈre

RESTAURANT
LE BOUcHOn
DE lA ClOSERIE
DE SORGUES

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• �2 kg de pommes de terre à chair ferme 

(Amandine ou Charlotte)
• 1 andouillette extra
• 1 oignon rouge
• 25 cl de crème fraiche
• 2 cl de Marc de Châteauneuf
• 5 cl de Muscat de Beaumes de Venise
• vinaigre de xérès
• beurre salé
• chapelure
• 4 épices

Déroulement de la recette :

LES POMMES DE tERRE LYONNAISES :
É �Tipiv piw tsqqiw hi xivvi ix pùsmkrsr0 ²qmrgiv Ăriqirx ix tsgliv herw yr fsymppsr gv²q²0 ²ksyxxiv ix verkiv 

dans le plat.

L’ANDOUILLEttE :
É Irpiziv pe tiey ix h²xemppiv ir tixmxw qsvgiey|0 jemvi vmwwspiv0 h²kpegiv ey qywgex ix ăeqfiv2

LA CRÈME D’ÉCHALOtES RÔtIES :
• �Ciseler les échalotes, faire roussir au beurre salé, déglacer au muscat, crémer, moutarder et ajouter à cru un 

Ăpix hi zmremkvi hi |²v³w ix yr nix hi qevg hi Gl­xieyriyj hy Teti2 Hviwwiv piw erhsymppixxiw ts´p²iw wyv piw 
pommes de terre et napper avec la crème d’échalotes rôties. Passer au four avec la chapelure blonde.

Croustade d’andouillette au four, 
et crème d’échalotes
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Vin proposé : 
«Petit Grain des Balmes blanc»
Vin de Pays de Vaucluse
Vignerons de Balma Venitia
Vignerons de Beaumes de Venise
www.beaumes-de-venise.com

       PLAT



Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 1 l de bouillon de volaille
• 1 oignon
• 450 g de panais
• 1 pomme de terre
• 30 g de beurre
• 3 poires 
• 1 louche de crème épaisse 
• sel, poivre 
• 2 feuilles de brick
• 250 g de châtaignes
• 150 g de noisettes concassées
• beurre
• sucre

Déroulement de la recette :
CRÈME DE PANAIS Et POIRES :
• Chauffer 1 l de bouillon de volaille.
• Éplucher l’oignon, couper le grossièrement.
• Laver et couper les panais en tronçons.
• Laver, éplucher et couper une pomme de terre.
• Éplucher et épépiner 2 poires.
• �Faire fondre 30 g de beurre dans une poêle, y faire 

revenir l’oignon à feu vif puis la pomme de terre et 
le panais.

• �Ajouter les tranches de poires et donner une légère 
coloration.

• �Verser le contenu 
dans le bouillon 
brûlant.

• �Faire cuire à feu 
moyen pendant 
25 min. Ajouter 
la crème et pour-
suivre la cuisson 
quelques minutes. 

• �Assaisonner avec 
sel et poivre.

CROUStILLANt :
• �Tailler la poire en 

brunoise, la faire 
revenir au beurre avec le sucre. Réserver.

• �Faire revenir les châtaignes au beurre, ajouter les 
noisettes, assembler avec la poire.

• ��Tailler 4 bandes dans une feuille de brick. Farcir avec 
le mélange poire châtaignes.

• �Plier en triangle, badigeonner de beurre pour colorer 
et coller la feuille de brick.

• Cuire dans un four à 180°C pendant 4 min.

Velouté de panais et de poires, 
croustillant de poires et châtaignes

2, rue Paul Mérindol
84000 AviGnon
T. 04 90 84 14 06

Nom du Chef Cuisinier : 
Cécile Forissier

Date de la démonstration aux Halles : 
30 janvier 2010

- BOURGUE 
- SOURCE DE VIE 
- SERGE OLIVES 
- DELICES D’ASIE 
- FESTE	

RESTAURANT 
L’EQUIlIbRE
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Vin proposé : 
Lirac bio Le Gourmand 2008, rouge
Domaine du Joncier

6, rue du Général Leclerc
84000 AviGnon
T. 04 32 76 24 77

Nom du Chef Cuisinier : 
Françoise

Date de la démonstration aux Halles : 
13 février 2010 

- Bourgue
- Source de Vie

RESTAURANT
CHEZ FRANÇOISE Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :

• �250 g de biscuits Anglais «digestive» 
ou galettes bretonnes

• 120 g de beurre
• 500 g de ricotta
• 3 œufs entiers
• 110 g de sucre
• 1 citron (zeste et jus)
• 500 g de framboises

Déroulement de la recette :

• Mélanger les biscuits concassés avec le beurre fondu.
• Garnir le fond du moule et mettre au frais.
• Mélanger la ricotta avec les œufs entiers, le sucre et le citron.
• Répartir les framboises sur le fond du moule et verser la préparation.
• Mettre au four 40 min à 180°C.
• Servir.

Tarte à la ricotta et aux framboises
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DESSERT

Vin proposé : 
Côtes du Rhône
Cuvée Exultate 2009, blanc
Domaine du Chapitre
www.lenez.fr
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9, rue de la Tour 
84 000 AVIGNON
T. 04 90 85 66 50
www.jardindelatour.fr

Nom du Chef Cuisinier : 
Jean-Marc Larrue

Date de la démonstration aux Halles : 
27 février 2010

- Bourgue
- Serge Olives
- Source de Vie
- Hugon & Jean
- Le Cabanon d’Oléron

RESTAURANT
AU JARDIn 
DE lA TOUR Ingrédients pour 8 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 24 huîtres type Marennes (minimum N°3 ) ou Portugaises  
(garder toute leur eau lorsqu’elles seront ouvertes)

FONDUE DE POIREAUX
• 500 g de poireaux émincés au couteau
• 200 g de beurre
• 1 dl huile d’olive
• sel, poivre

SABAYON D’ORANGE
• 8 jaunes d’œufs
• 500 g de crépine de porc
• 250 g de beurre fondu
• 2 dl de jus d’orange
• �2 dl de vin blanc sec (prévoir le même vin pour la 

dégustation)
• sel, poivre, muscade
• 1 dl crème fouettée
• eau de mer des huîtres ouvertes

Déroulement de la recette :
• �Ouvrir les huîtres, les détacher de leurs coquilles. Passer 

l’eau des huitres au chinois étamine, y réserver les huîtres.
• �Faire étuver les poireaux émincés dans le beurre et l’huile 

hùspmzi0 vigxmĂiv pùewwemwsrriqirx0 piw kevhiv gvsuyerxw0 piw 
égoutter.

• �Faire tremper la crépine de porc dans de l’eau fraîche, l’étaler 
sur une table de travail, découper des carrés de crépine 
wyjĂweqqirx kverhw tsyv vigizsmv yri gympp³vi ¬ tsxeki hi 

   poireaux étuvés et une huître.

• �Enfermer le tout en forme de petits ballons pour les déposer 
au creux de chaque coquille. Couvrir avec l’eau des huîtres. 

• �Déposer les huîtres ainsi préparées dans leurs coquilles sur 
un lit de gros sel sur une plaque allant au four.

• �Dans une sauteuse, porter à ébullition le vin blanc sec avec 
le jus d’orange et le reste de l’eau des huîtres, faire réduire 
de moitié.

• �Laisser refroidir puis incorporer les jaunes d’œufs 1 à 1, les 
battre au fouet sur une chaleur douce, environ 80 °C. Une 
fois cette préparation émulsionnée, incorporer le beurre 
jsrhy0 vigxmĂiv pùewwemwsrriqirx2 Pi wefe}sr iwx tv´x2

• �Cuire les huîtres au four à 160 °C pendant 10 min. Quand la 
crépine est fondue, recouvrir chaque huître avec le sabayon 
puis placer votre 
plaque sur la partie 
haute de votre four. 
Faire gratiner.

• �Servir très chaud 
et accompagner 
de préférence avec 
le même vin que 
celui qui a servi à 
l’élaboration du 
sabayon.

Crépinette d’huîtres chaude 

à la fondue de poireaux en sabayon d’orange

Vin proposé : 
Côtes du Rhône 2007, blanc
Cuvée Les Hauts de Saumemorte 
Domaine Saint Justin
www.domaine-saint-justin.com

14
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Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 12 petits violets
• 1 carotte
• 1/2 poireau
• 1 oignon
• 1 branche de céleri 
• 1/2 fenouil
• 60 g de poitrine fumée 
• vin blanc et huile d’olive
• 1/2 litre jus de volaille 
• 4 encornets
• 4 tranches de jambon Serrano
• 2 cl de sauce soja 
• 2 cl de balsamique
• 30 g de beurre
• coriandre, badiane, thym et laurier

Déroulement de la recette :
PRÉPARAtION :
• �Tourner les artichauts et les conserver dans 

de l’eau.
• �Nettoyer, éplucher les légumes de la garni-

xyvi0 xemppiv pi xsyx ir wmjăix tew xvst ²temw2
• �Faire revenir vos légumes dans l’huile d’olive 

avec les graines de coriandre, l’anis étoilé et 
la poitrine fumée.

• Ajouter les petits violets, assaisonner.
• �Mouiller au vin blanc et cuire jusqu’à évapo-

ration.
• �Ajouter par la suite le jus de volaille et laisser 

mijoter.
• �Nettoyer les encornets et les faire dégorgés 

dans de l’eau bien froide.
• �Juste avant l’envoi, faire sauter les encornets 

et chauffer le mélange soja et balsamique.

DRESSAGE :
• �Mettre les artichauts et la garniture dans une 

assiette creuse, puis les encornets sautés, 
une tranche de Serrano roulée et arroser le 
tout de sauce soja.

Artichaut Barigoule, 
encornet et jambon Serrano

Domaine de Bournissac
Montée d’Eyragues
13550 Paluds de Noves
T. 04 90 90 25 25
www.lamaison-a-bournissac.com

Nom du Chef Cuisinier : 
Christian Peyre

Date de la démonstration aux Halles : 
13 mars 2010

- BURKLE
- LE JARDIN DE VICTOR 
- LA MAREE PROVENçALE

RESTAURANT 
LA MAISOn

Vin proposé : 
Château Dalmeran, rosé
Cuvée prestige 2009 
Domaine Dalmeran
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Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 120 g de Risotto Arborio 
É 6 keppmrixxiw ,piziv ir Ăpixw- 
É 6 xvergliw Ăriw hi neqfsr hùEzmkrsr
• 10 cl de vin blanc sec
• 40 g de crème fraîche
É 64 k hi xsqexiw gsrĂxiw 
• 20 g de parmesan Reggiano frais râpé
• 20 g de courgettes vertes 
• 12 cl de fond blanc de volaille (cube ou déshydraté) 
• 1 grosse échalote 
• 1/2 botte de ciboulette fraîche 
• ½ l d’huile d’olive, sel, poivre 
• 1 citron jaune, 1 citron vert, 1 orange 
• 20 g de beurre doux 

Déroulement de la recette :
• �Précuire le risotto (al dente) à l’eau bouillante salée et 

rafraichir.
• �H²wevv´xiv ¬ pùemhi hùyri tmrgi piw Ăpixw hi keppmrixxi0 

saler et poivrer.
• �Couper en lanière le jambon et le mettre à sécher au four 

à 120°C pendant plus au moins 20 à 25 min. Réserver.
• Réaliser le fond de volaille.
• �Xemppiv ir Ări fvyrsmwi piw xsqexiw gsrĂxiw emrwm uyi pi 

vert des courgettes.
• Iqmrgiv Ăriqirx pù²glepsxi2 Gmwipiv pe gmfsypixxi2
• �Monter la crème fraîche au fouet jusqu’à obtention d’une 

chantilly légère.
• ��A l’aide d’une râpe, zester la peau des citrons jaune et 

   vert, de l’orange. 
• �Couvrir d’huile 

d’olive et laisser 
qevmriv eĂr hùir 
faire une huile 
d’agrumes.

• �Faire chauffer un 
Ăpix hùlympi hùspmzi0 
y faire revenir sans 
coloration les 
échalotes. Y ajouter 
pi vmwsxxs eĂr hi pi 
faire nacrer, saler et 
poivrer. 

• �Déglacer au vin blanc, laisser réduire, déglacer à nou-
veau au fond de volaille, réduire. 

• �Ajouter la brunoise de courgettes, la crème chantilly et 
le parmesan.

• ��VigxmĂiv pùewwemwsrriqirx2
• �Ensyxiv piw xsqexiw gsrĂxiw ix xivqmriv tev pe gmfsypixxi 

ciselée.
• �Gymvi piw Ăpixw hi keppmrixxi herw yr Ăpix hùlympi ix yri 

noix de beurre doux (meunière). Arroser de temps en 
temps, cuisson rosé.

• �Dresser le risotto dans le centre de l’assiette, par dessus 
le tronçon de gallinette, décorer avec la tuile de jambon 
et saucer d’un peu d’huile d’agrumes. 

Risotto crémeux, 
tronçon de gallinette et jambon d’Avignon

Hôtel Mercure Cité des Papes
28, place de l’horloge 
84000 AviGnon
T. 04 90 81 00 68
www.restaurantlesdomaines.fr

Nom du Chef Cuisinier : 
Gilbert Allart 

Date de la démonstration aux Halles : 
20 mars 2010

- FENATEAU 
- SOURCE DE VIE 
- FILIERE 
- LE MOULIN A EPICES 
- OLIVES DANIEL 
- CREMERIE PUCHOL	

RESTAURANT - BAR À VINS 
LES DOmAInES
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Vin proposé : 
A.O.C. Côtes du Lubéron 2008, blanc
Château La Dorgonne 
Issu de l’agriculture biologique
www.chateauladorgonne.com

260, chemin André Messager
84320 EntraiGues
www.masdeladragonette.com

Nom du Chef Cuisinier : 
Thierry Piedoie

Date de la démonstration aux Halles : 
27 mars 2010

- HUGON & JEAN 
- LE JARDIN DE VICTOR 
- FILIERE 
- LA CAVE DES GENETS

Ingrédients pour 8 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :

• 500 g de lapin coupé
• 300 g de lard gras coupé en dés
• 150 g d’échine de porc
• 1 oignon épluché
• 1 carotte
• 4 gousses d’ail
• 20 cl de vin blanc sec
• �bouquet garni, genièvre, sel, poivre du moulin, 

brin de sarriette

Déroulement de la recette :

• �La veille mélanger le lapin et tous les ingrédients, 
réserver au frais.

• �Dans une cocotte en fonte faire revenir doucement 
quelques morceaux de lard gras.

• Ajouter le lapin et tous les ingrédients.
• Couvrir et laisser cuire à feu doux.
É �H²wswwiv pi petmr q²xmgypiywiqirx ijĂpsgliv piw 

chairs à la fourchette.
É Ensyxiv pi nyw0 vigxmĂiv pùewwemwsrriqirx tymw v²wivziv herw yri xivvmri ey jvemw yri rymx2

Rillette de lapin à la sarriette
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Vin proposé : 
Côtes du Rhône,
Sablet 2009, blanc
Domaine de Verquière
www.domaine-de-verquiere.fr
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Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 1 carré d’agneau de 1,2 kg environ
• 3 courgettes
• 3 tomates
• 400 g de petites pommes de terre nouvelles
• 1.5 dl d’huile d’olive
• 1 brin de thym
• 2 c. à s. de petites olives noires
• 1 c. à s. de persil ciselé
• sel, poivre

Déroulement de la recette :

• Faire préparer par son boucher le carré d’agneau paré et raccourci.
• Éplucher et détailler en gros dés les courgettes.
• Ébouillanter les tomates, les peler, les épépiner et les couper en morceaux.
• Éplucher les pommes de terre.
• Mettre à dorer chacun de ces légumes séparément à l’huile d’olive, dans une poêle et les égoutter.
• Préchauffer le four à 120°C.
• Dans une cocotte, faire dorer le carré d’agneau sur toutes ses faces.
• Jeter le gras de la cocotte, y mettre le carré d’agneau avec tous les légumes.
• Saler, poivrer, ajouter le thym et enfourner 15 à 20 min.
É Ensyxiv piw spmziw 9 qmr ezerx pe Ăr hi pe gymwwsr2
• Parsemer de persil.
• Servir dans la cocotte.

Agneau Pascal façon François

23, rue Bancasse
84000 AviGnon
T. 04 88 07 00 84
www.chezfrancois.net

Nom du Chef Cuisinier : 
François MeauXsoone

Date de la démonstration aux Halles : 
3 avril 2010

- Le Panier des Halles
- Le Bœuf qui rit
- La Ronde des Pommes de Terre 
- Serge Olives

RESTAURANT 
CHEz FRAnÇOIS

Vin proposé : 
Côtes de Ventoux
Domaine du Grand Jacquet
www.domaine-grandjacquet.com

Bruno Gourdet
30390 ThéZiers
T. 06 68 33 76 41

Nom du Chef Cuisinier : 
Bruno Gourdet

Date de la démonstration aux Halles : 
10 avril 2010 

- La Marée Provençale
- Le Panier des Halles
- Bourgue 
- Le Moulin A Epices

CUISInE à DOmIcIlE
CHEF @ HOmE

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 4 tranches de saumon fumé
É 544 k hi weyqsr jvemw herw pi Ăpix
• 1/4 de concombre
• 1 tomate
• 1 citron (pour le jus)
• 1 cébette
• 250 ml de crème liquide
• 1 avocat bien mûr
• 1 paquet de tortillas
• piment d’Espelette
• huile d’olive
• sel, poivre

Déroulement de la recette :
LE tARtARE
• �Tailler le saumon frais et le saumon fumé en petits dés.
• �Tailler les tomates et le concombre en petits dés.
É Ensyxiv ¬ gi q²perki pe g²fixxi Ăriqirx gmwip²i2
• Assaisonner avec l’huile d’olive, le sel, le poivre et le piment d’Espelette en poudre.

LA MOUSSE
• Peler et enlever le noyau de l’avocat.
• Le mixer dans la crème avec un trait de jus de citron.
• Passez au tamis puis mettre le tout dans un siphon. Réserver au frais.

LE DRESSAGE
• Au dernier moment, citronner le tartare des 2 saumons et le dresser dans un verre à whisky au 3/4.
• Compléter avec la mousse d’avocat et planter dessus un ou deux tortillas pour la décoration.

Tartare aux deux saumons 
mousse légère d’avocat et tortillas
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Vin proposé : 
Vacqueyras 2009, blanc
Vacqueyras, cuvée traditionnelle, 2008, rouge
Domaine de la Garrigue
84190 Vacqueyras
T. 04 90 65 84 60
www.domaine-la-garrigue.fr
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Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 12 petites queues de lotte (3 par personne)
• 20 pommes de terre Amandine
• 20 gousses d’ail épluchées
• 100 g de beurre
PEStO ROQUEttE
• 250 g de roquette
• 15 g de poudre d’amandes
• 15 g de poudre de noisettes
• huile d’olive
• 25 g de parmesan
• sel, poivre

BOUILLON DE LÉGUMES
• 2 l d’eau
• 1 oignon
• 1 carotte
• 1 tête d’ail
• 1 poireau
• 1 bouquet de thym
• 1 feuille de laurier
• 1 bouquet de romarin
• gros sel

Lotte rôtie à l’os, 
et pommes de terre amandine 

15, place du Palais
84000 AviGnon
T. 04 90 85 34 76
www.restaurant-moutardier.fr

Nom du Chef Cuisinier : 
Guillaume Tavola

Date de la démonstration aux Halles : 
17 avril 2010

- LA MAREE PROVENçALE 
- SOURCE DE VIE 
- SERGE OLIVE 
- LE MOULIN A EPICES 
- LA RONDE DES POMMES DE TERRE 
- BOURGUE

RESTAURANT 
LE MOUTARDIER

Vin proposé : 
Côtes du Luberon 2009, rosé
Cuvée des Artemes 
Domaine de la Citadelle
www.domaine-citadelle.com

Chemin du Sublon
84110 Crestet
T. 04 90 36 23 45
{{{2peăiyvfpiyi2jv

Nom du Chef Cuisinier : 
David WORM

Date de la démonstration aux Halles : 
24 avril 2010 

- FENATEAU 
- LE JARDIN DE VICTOR 
- BOURGUE 
- LE MOULIN A EPICES

RESTAURANT
LA FLEUR BLEUE 

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 150 g d’asperges
• 3 feuilles de gélatine
• 75 cl de crème entière
• 200 g de saumon frais
• 100 g de sel 
• 20 g de sucre de canne

• graines de coriandre
• graines de moutarde
• poivre noir
• basilic

Déroulement de la recette :
• �Faire mariner le saumon pendant 24 heures avec le 

sel, le sucre, les graines de coriandre, les graines de 
moutarde, le poivre noir et les feuilles de basilic dans 
le réfrigérateur.

É �Vmrgiv pi Ăpix ezig yr tiy hùiey0 tymw pi w²gliv ezig 
du papier.

É �Qixxvi pi Ăpix herw yr jyqsmv0 eppyqiv pi ke~ tirherx 
6 qmr0 jivqiv pi ke~ ix pemwwiv pi Ăpix herw pi jyqsmv 
pendant 30 minutes.

• �Éplucher les asperges, les cuire pendant 20 min dans 
l’eau salée. 

• Jeter l’eau et faire une purée.
• ��Tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau froide.
• ��Faire chauffer la crème, ajouter les feuilles de gélatine 

et ensuite la purée d’asperges. Assaisonner et laisser 
refroidir la mousse.

É �Xvergliv pi weyqsr xv³w Ăriqirx0 ²xepiv yr Ăpq 
plastique pour recouvrir avec les tranches de 
saumon, ajouter la mousse et rouler le tout. 

• Laisser refroidir pendant 2 h au réfrigérateur.
• �Trancher et servir avec des feuilles de mâche et une 

vinaigrette à la moutarde.

Roulé de saumon fumé maison 
avec sa mousse d’asperge 
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Vin proposé : 
Cuvée LA BORRY
Côtes du Rhône blanc, de cépage 
viognier et roussanne 
Domaine St Amant
www.saint-amant.com
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Déroulement de la recette :
• Tailler les légumes en gros morceaux.
• Disposer les légumes dans une casserole, mouiller avec de l’eau.
• �Porter à ébullition et cuire à feux doux 20 min, puis passer au 

chinois.
É GpevmĂiv pi fiyvvi2
• �Tourner les pommes de terre Amandine, les cuire dans le 

bouillon de légumes avec le romarin, égoutter et refroidir.
É GsrĂvi piw ksywwiw hùemp herw pùlympi hùspmzi2
• �Blanchir la roquette et la mixer avec la poudre d’amandes, la poudre de noisettes, l’huile d’olive, le sel, poivre. Rajouter le 

parmesan.
• Débarrasser les queues de lotte de l’épine dorsale et ventrale. Oter la peau noire.
É Herw yr tpex0 qixxvi piw tsqqiw hi xivvi0 piw fehmkisrriv hi fiyvvi gpevmĂ²2 Ensyxiv pùemp gsrĂx ix irjsyvriv ¬ 5;4Å G2
• Cuire les queues de lotte avec de l’huile d’olive à la poêle.
É H²tswiv hy tiwxs ey jsrh hi pùewwmixxi0 tymw piw tsqqiw hi xivvi0 pùemp gsrĂx ix piw psxxiw2 Jmrmv ezig yr Ăpix hi tiwxs2
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  ENTRÉE

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
É < gsyvkixxiw ăiyvw
• 300 g de betteraves rouges
• 3 yaourts
• 50 g de pistaches décortiquées
• 50 g de courgettes, de poivrons verts et rouges
• 2 oignons blancs
• 20 g de jambon sec
• 10 g de tomates séchées
• 20 g de parmesan râpé
• 2 feuilles de basilic
• 5 cl de crème liquide
• 2 dl d’huile d’olive
• 1 œuf
• 2 c. à s. de miel
• 3 c. à s. de vinaigre balsamique
• sel, poivre 

Déroulement de la recette :

FARCE :
• �Tailler les courgettes, les poivrons rouges et verts et les 

oignons en petits dés. Les faire sauter séparément à 
l’huile d’olive, saler légèrement.

• �Ajouter le jambon en petits dés, le parmesan, l’œuf, la 
tomate séchée et le basilic ciselé.

É �W²teviv pe gsyvkixxi hi pe ăiyv0 vixmviv pi tmwxmp hi gippi1gm0 
cuire la courgette un peu craquante à l’eau salée.

É �Jevgmv piw ăiyvw0 tswiv wyv yri tpeuyi lymp²i ezig piw 
petites courgettes.

• Cuire au four 15 min à 180°C.

VELOUtÉ :
• �Éplucher les betteraves cuites, mixer les avec le vinaigre, 

le miel, les yaourts et un peu de sel. Passer au chinois, 
vigxmĂiv pùewwemwsrriqirx2 

• �Dresser dans des petits verres, parsemer de pistaches 
hachées. 

Velouté glacé de betterave rouge, 
courgettes fleurs farcies

52, avenue Charles de Gaulle
84130 Le Pontet
T. 04 90 32 42 91
www.agassins.com

Nom du Chef Cuisinier : 
Jean-Rémy Joly

Date de la démonstration aux Halles : 
15 mai 2010

- serge Olives
- Le Jardin de Victor
- Bourgue
- Burkle
- La Ronde des Pommes de Terre

RESTAURANT 
LES AGASSInS

Vin proposé : 
Côtes du Rhône 2008, blanc
Cuvée Les Parcellaires
Château Saint Maurice
www.chateau-saint-maurice.fr

15, rue des Trois Faucons
84000 AviGnon
T. 04 90 02 27 21
www.agchocolatier.e-monsite.com

Nom du Chef Cuisinier : 
Aline Géhant 

Date de la démonstration aux Halles : 
25 septembre 2010 

- BOURGUE 
- LE MOULIN A EPICES
- LE JARDIN DE VICTOR

CHOCOLATIER
AlInE GÉHAnT Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
PÂtE SABLÉE
• 140 g de beurre frais
• 60 g de sucre glace
• 1 œuf
• 200 g de farine
• 10 g de poudre d’amandes
• 1/2 gousse de vanille

GANACHE À LA FRAMBOISE
• 200 g de chocolat noir (62% de cacao)
É 544 k hi gv³qi ăiyvixxi
• 100 g de purée de framboises

Déroulement de la recette :
LA PÂtE À tARtE
• �Fendre la gousse de vanille dans le sens de la longueur et 

retirer les graines.
• �Dans un saladier, malaxer le beurre en pommade avec les 

graines de vanille. Ajouter la poudre d’amandes, le sel et 
le sucre glace.

É �Xvezemppiv pe t­xi eĂr uyùippi hizmirri wefpiywi tymw 
incorporer l’œuf et la farine. Malaxer le tout pour former 
une pâte homogène.

• Filmer et réserver au réfrigérateur au moins une heure
É �§xepiv pe t­xi eĂr hùsfxirmv yri efemwwi hi 9 qq 

d’épaisseur.

• �Découper un disque et le déposer délicatement dans vo-
tre moule à tarte. Le réserver au réfrigérateur 20 minutes.

• �Préchauffer votre four à 150°C. Enfourner votre fond de 
tarte et laisser cuire 20 à 25 minutes. Puis réserver.

LA GANACHE À LA FRAMBOISE
• Hacher le chocolat et réserver-le dans un saladier.
• �Verser la crème et la purée de framboise dans une casse-

role et porter le tout à ébullition. Verser ensuite le tout sur 
le chocolat haché et mélanger délicatement à l’aide d’un 
fouet en réalisant de petits cercles concentriques.

• �Lorsque la ganache épaissit, élargisser les cercles vers 
l’extérieur, jusqu’à l’obtention d’une texture lisse et 
brillante.

• �Verser alors la ganache dans le fond de la tarte et placer 
20 min au réfrigérateur. 

Tarte au Chocolat Framboise
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DESSERT

Vin proposé : 
Côtes du Rhône, rouge
Cuvée Réservée 2007, Domaine de Tout-Vent 
Domaine Mousset
www.domainemousset.com
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Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 4oo g d’asperges
• 2 pommes de terre moyennes
• 1 oignon
• fond blanc de volaille ou ½ cube de volaille
• sel, poivre du moulin

Déroulement de la recette :

PRÉPARAtION
• �Couper les asperges et les pommes de 

terre en morceaux  ainsi que l’oignon.
• �Blanchir les asperges puis les laisser 

refroidir.
É �Jemvi wyiv pùsmkrsr ezig yr Ăpix hùlympi 

d’olive.
• Ajouter les pommes de terre, mouiller au fond blanc  et laisser cuire. Ajouter ensuite les asperges.
• Mixer puis laisser refroidir. 

DÉCORAtION
Crouton de pain, rondelles d’asperges crus, pluches d’herbes. 

Velouté d’asperges

Route de Vaison-la-Romaine 
84190 Vacqueyras 
T. 04 90 62 64 81 
www.leloge.fr

Nom du Chef Cuisinier : 
Eric BALAN

Date de la démonstration aux Halles : 
5 juin 2010

- BOURGUE 
- LE MOULIN A EPICES 
- LE JARDIN DE VICTOR 
- LA RONDE DES POMMES DE TERRE 
- HUGON & JEAN

RESTAURANT 
L’ÉLOGE

Vin proposé : 
Vacqueyras, 2009, rouge
Domaine du Mas du Bouquet
Vignerons de Caractère
Route de Vaison la Romaine BP 1 
84190 Vacqueyras 
T. 04 90 65 84 54 
www.vigneronsdecaractere.com
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Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 4 tranches de gigot d’agneau (détaillées en cubes)
• beurre salé
• huile d’olive
• 4 pruneaux
• 2 abricots secs
• 4 c. à c. de raisins secs
• 1/2 citron
• 1/2 orange
• gingembre frais
• 2 gousses d’ail
• 1/4 oignon
• 2 carottes
• 2 courgettes
• 1 poivron rouge
• 1 poivron jaune
• 4 verres de boulgour
• 4 verres de bouillon de volaille

Déroulement de la recette :
LE BOUILLON PARFUMÉ :
• �Porter à ébullition l’eau avec le bouquet garni, le fond 

de volaille, les carottes, l’oignon, l’ail.

L’AGNEAU :
• Détailler la viande d’agneau en cubes.
• �La faire revenir dans un mélange d’huile d’olive et 

de beurre salé avec 1 gousse d’ail, un oignon, le 
gingembre, les épices, les fruits secs, les zestes 
d’orange et de citron, du sel et du poivre.

É �Qsymppiv ezig pi fsymppsr ix pemwwiv gsrĂvi ¬ tixmxi 
ébullition.

LE BOULGOUR :
É �Jemvi ksrăiv 5 qiwyvi hi fsypksyv qs}ir ezig 5 

mesure de bouillon.
• �Rajouter la courgette et les poivrons détaillés en 

petites pépites et marinés au jus de citron et d’orange.
• �Incorporer le persil plat haché et la coriandre fraîche.
• �Dans une assiette creuse, disposer le boulgour, mettre 

pùekriey gsrĂx0 ensyxiv yr Ăpix hùlympi hùspmzi ix hiw 
pluches de coriandre fraîche.

Duo de boulgour
aux fruits secs et agneau confit aux épices

21 rue des Teinturiers
84000 AviGnon
kamelmellah@hotmail.fr
Ouvert seulement pendant la haute saison

Nom du Chef Cuisinier : 
Kamel Mellah

Date de la démonstration aux Halles : 
8 mai 2010

- Moulin À Epices
- Bourgue
- Jardin de Victor

RESTAURANT 
LA SALSA

Vin proposé : 
Côtes du Rhône, 2009, rosé
Vignobles Victor Contis
Cave des Vignerons
30290 Saint Victor Lacoste
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Ingrédients pour 6 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 2 bâtons de réglisse
• 1 gros melon de 1,2 kg
• 1 gousse de vanille Bourbon
• 1/2 l de lait entier
• 80 g de sucre roux
É Ăgippi ¬ v½xmv
• 6 glaçons

Déroulement de la recette :
• Fendre la vanille Bourbon en deux. 
• Faire un fagot avec la vanille et les bâtons de réglisse. 
• �Dans une casserole, chauffer le lait avec le sucre puis 

ajouter le fagot. Aller jusqu’à ébullition.
• �Retirer du feu et laisser infuser 2 h jusqu’à total 

refroidissement.

• Ouvrir le melon en deux, l’égrainer.
• �Écraser les graines dans un chinois et en récupérer le jus.

On obtient un jus de melon concentré en sucre.
• Couper la chair en gros dés.

• Mixer dans un blender, la chair du melon, le jus des graines et le lait froid. Réserver au frais.

• Au moment de servir, ajouter 6 glaçons et mixer à nouveau.
• Déguster immédiatement.

Soupe de melon glacée à la réglisse

353, avenue de Verdun
84300 Cavaillon
T. 04 90 71 32 43
www.restaurant-prevot.com

Nom du Chef Cuisinier : 
Jean-Jacques Prévot

Date de la démonstration aux Halles : 
19 juin 2010

- BOURGUE 
- LE MOULIN A EPICES 
- LE JARDIN DE VICTOR 

RESTAURANT 
PRÉVOT

Vin proposé : 
Côtes du Luberon 2008, blanc
Cuvée L’amitié Henri Bosco
Gl­xiey hi VeĂrip
84240 La Tour d’Aigues
T. 04 90 07 48 61
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 Dessert

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 4 belles tranches de saumon fumé
• 1 pot de ricotta (environ 200 g)
• 2 gousses d’ail
• 4 tomates cerise
• 1 courgette
• 1 aubergine
• 1 poivron rouge
• 20 g de parmesan
• sel, poivre, piment d’Espelette
• 1 feuille de brick
É 8 jiymppiw hi Ăpq epmqirxemvi

Déroulement de la recette :
• Confectionner le pistou en mixant le basilic, l’ail et le parmesan.
• �Couper en brunoise, la courgette, l’aubergine et le poivron. Faire sauter dans une poêle à feu très vif 3 min 

environ en remuant constamment. Réserver au frais.
• �Mélanger le pistou à la ricotta, assaisonner : sel, poivre et piment d’Espelette à votre convenance. Mettre le 

tout dans une poche à douille.
É Hmwtswiv piw xvergliw hi weyqsr wyv gleuyi jiymppi hi Ăpq epmqirxemvi2
• �Ajouter à l’aide de la poche ¼ de ricotta pistou. Rouler en serrant de façon à obtenir une forme cylindrique, 

sans air. Réserver au frais.
• �Couper la feuille de brick en triangle, la saupoudrer de piment d’Espelette et la cuire à 180°C pendant 8 min.
• Décorer vos cannellonis avec les feuilles de brick la sauce et les tomates cerises.

Cannelloni de saumon fumé 
au pistou et à la ricotta

Route de Roquemaure
84230 ChÂteauneuf du Pape
T. 04 90 83 50 00
www.la-sommellerie.fr

Nom du Chef Cuisinier : 
Sébastien FeliX

Date de la démonstration aux Halles : 
26 juin 2010

- BOURGUE 
- DELICES D’ASIE 
- SOURCE DE VIE 
- FESTE
- LA MAREE PROVENçALE

RESTAURANT 
LA SOmmEllERIE

Vin proposé : 
Châteauneuf du Pape, 2009, blanc
«Château La Nerthe»
www.chateaulanerthe.fr
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Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
• 500 g de poudre d’amandes
• 500 g de sucre glace
• 500 g de sucre semoule
• 10 œufs
• 250 g de fraises
• 1 pot de crème épaisse

Déroulement de la recette :
1ère PRÉPARAtION
• Mélanger le sucre glace et la poudre d’amandes. 
• Ajouter 160 g de blanc d’œuf, bien mélanger.
• Faire un sirop avec le sucre en poudre en y ajoutant un peu d’eau.

2ème PRÉPARAtION
• Mettre 180 g de blanc d’œuf dans la cuve d’un batteur.
• Commencer à monter les blancs à petite vitesse.
• �Quand le sirop est à la limite du caramel, l’ajouter dans les blancs d’œufs et augmenter la vitesse à fond. 

Mélanger jusqu’à complet refroidissement.

• ��Mélanger les deux préparations, les mettre dans une poche, déposer selon la taille souhaitée sur une 
plaque à pâtisserie.

• Laisser reposer 10 min et cuire 8 min à 160°C.
É Tirherx gi xiqtw0 gsytiv piw jvemwiw ir Ăriw vsrhippiw2
• �Quand les macarons sont cuits, laisser les refroidir, puis monter comme un millefeuille : macaron, fraises, 

crème, fraises, macaron...

Macarons à la Fraise de Carpentras

Le Brave
place de l’Église
84410 CRILLON LE BRAVE
T. 04 90 65 61 61

Nom du Chef Cuisinier : 
Laurent Wellecam

Date de la démonstration aux Halles : 
3 juillet 2010

- BOURGUE 
- LE MOULIN A EPICES 
- LE JARDIN DE VICTOR 
- LA CAVE DES OLYVIERS

L’HOSTEllERIE 
DE CRIllOn

Vin proposé : 
Viognier 2009
Domaine de la Janasse
T. 04 90 70 86 29
www.lajanasse.com
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 Dessert

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
É 56 Ăpixw hi wevhmriw
• ½ c. à s. de coriandre
• ½ c. à s. de persil
• ½ c. à c. d’ail pelé et haché
• ½ c. à c. de paprika
• ½ c. à c. de piment doux en poudre
É į g2 ¬ g2hi wip Ăr
• 8 c. à s. d’huile d’olive
• 3 c. à s. de jus de citron
• 3 c. à s. de tomates mûres
• 1 c. à s. de céleri branche en dés
• 1 c. à s. d’huile d’olive
• ¼ l. de bouillon de volaille
• pain

Déroulement de la recette :
É V²wivziv piw Ăpixw hi wevhmriw2
• Mélanger les autres ingrédients pour en faire une pâte.
• Tremper les sardines dans cette pâte.
• Frire à la poêle.
É Gsytiv hy temr ir Ăriw xvergliw0 pi tewwiv ¬ pùlympi hùspmzi0 jvmvi ix ²ksyxxiv2
• Disposer les sardines sur cette croûte de pain.
• Servir avec un jus de tomate épicé.

Croûte de filets de sardines 
marinés à la Chermoula

Hameau de Combe
30200 Sabran
T. 04 66 89 60 60
www.chateau-de-montcaud.com

Nom du Chef Cuisinier : 
Bernard Guillot

Date de la démonstration aux Halles : 
10 juillet 2010

- FENATEAU 
- LE MOULIN A EPICES 
- LE PANIER DES HALLES

CHÂTEAU 
DE MOnTcAUD

Vin proposé : 
Laudun 2009, blanc
Domaine Pélaquié
T. 04 66 50 06 04
www.domaine-pelaquie.com
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Ingrédients pour une pizza de 26 à 28 cm 

MON MARCHÉ AUX HALLES :
PÂtE SABLÉE
• 125 g de farine
• 70 g de sucre
• 60 g de beurre
• 1 oeuf +1 jaune 
• 1 pincée de sel

GARNItURE
• 2 tomates cœur-de-bœuf
• 20 g de pignons de pin
• 20 g de chocolat noir
• 6 feuilles de basilic
• 2 c. à s. de miel de lavande
• 1 c. à s. d’olive de la Vallée des Baux

Déroulement de la recette :

PRÉPARAtION DE LA PÂtE SABLÉE
• �Mélanger ensemble la farine, le sucre, le sel et le 

beurre.
• Ajouter l’œuf et le jaune, pétrir correctement.
• �Étaler la pâte en lui donnant une forme ronde de 

26/28 cm.
• Déposer la sur une plaque du four.

PRÉPARAtION DE LA GARNItURE
É ���Gsytiv piw xsqexiw ir xvergliw tew xvst Ăriw2 Piw  

poêler 2 à 3 min, les déposer bien à plat sur la pâte.

• �Parsemer l’ensemble de pignons, de la menthe et 
du basilic ciselés.

• �Couper le chocolat en morceaux irréguliers et les 
disposer sur la pizza.

É Zivwiv ir Ăpix pi qmip hi pezerhi2
• Cuire la pizza à 200°C (th 6) pendant 10 à 12 min.
É H³w pe wsvxmi hy jsyv0 zivwiv ir Ăpix pùlympi hùspmzi2

Pizza tomate et chocolat noir

3, bd Victor Hugo
13210 St Rémy de Provence
T. 04 90 92 38 25
www.chocolat-durand.com

Nom du Chef Cuisinier : 
Joël Durand

Date de la démonstration aux Halles : 
17 juillet 2010

- Bourgue
- DElices d’Asie
- Source de Vie

BOUTIQUE 

JOËL DURAND

Vin proposé : 
Côtes du Rhône 2009, rosé
Domaines des Escaravailles
www.domaine-escaravailles.com
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 Dessert

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHÉ AUX HALLES :
É 56 Ăpixw hi vsykixw

FARCE
• 250 g de saumon
• 1 blanc d’œuf
• 1/2 l de crème

SAUCE VIERGE
• 2 tomates
• 1 citron jaune
• 1 citron vert

• aneth
• huile d’olive
• 1 échalote
• olives

RAtAtOUILLE :
• 1 courgette
• 1aubergine
• 2 poivrons
• 1 oignon

Filet de rougets au basilic 
en farce de ratatouille

37 Rue du Camp de Bataille
30400 St Rémy de Provence
T. 04 90 25 11 11
www.hostellerie-la-magnaneraie.com

Nom du Chef Cuisinier : 
Laurent Cros

Date de la démonstration aux Halles : 
24 juillet 2010

- Bourgue
- La Marée Provençale
- Le Jardin de Victor
- Olives Daniel

RESTAURANT 
LA MAGnAnERAIE

Vin proposé : 
Petula Rosé (AOC Luberon)
Vermentino, 2009, blanc
Cave Marrenon Vignobles en Luberon
T. 04 90 07 40 65
www.marrenon.com

22
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Déroulement de la recette :
PRÉPARAtION DE LA RAtAtOUILLE
É �Gsytiv pe gsyvkixxi eĂr hi v²gyt²viv yrmuyiqirx pi zivx2 

Éplucher l’aubergine une fois sur deux, ciseler l’oignon et 
éplucher les poivrons en éliminant les pépins.

• �Tailler les légumes en petits dés et les cuire séparément 
¬ pe ts´pi ,piw ²ksyxxiv eĂr hù²pmqmriv pùlympi ir wytivăy-0 
puis réserver au froid.

PRÉPARAtION DE LA FARCE SAUMON
• �Mixer la chair du saumon au robot, ajouter le blanc d’œuf. 

Mixer à nouveau et rajouter la crème jusqu’à l’obtention 
d’une farce lisse.

• Ajouter votre ratatouille à la farce de saumon.

PRÉPARAtION DE LA SAUCE VIERGE
• �Couper les tomates en quatre, les épépiner, puis les tailler 

   en petits dés.
• �Récupérer les zestes des citrons, tailler les suprêmes, les 

recouper en petits dés.
• Ciseler l’échalote, l’aneth et les olives.
• Mélanger tous les ingrédients et ajouter l’huile d’olive.

PRÉPARAtION DES ROUGEtS
É �Hmwtswiv piw Ăpixw hi vsykixw herw yr tpex0 piw qixxvi ¬ 

mariner avec de l’huile d’olive, du sel, du poivre et du basilic.

MONtAGE
É �§xepiv wyv zsxvi tper hi xvezemp yr vigxerkpi hi Ăpq hi 

gymwwsr epmqirxemvi hi 59 wyv 64 gq2 Hmwtswiv yr Ăpix hi 
rouget au centre, ajouter sur le dessus la farce de ratatouille.

É Vijivqiv pi vigxerkpi hi Ăpq eĂr hùsfxirmv yr gsywwmr2
• �Cuire 15 min dans un fumet de poisson à petite ébullition 

durant 1/4 d’heure.
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