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EDITO

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 prétait a merveille :
40 commergants, 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

I’on peut dire : 250 démonstrations plus

tard, la «Petite Cuisine des Halles» est

devenue une petite institution, avec ses

Ah3piw uyn ewwmixii rx gleuyi weqpihi -
cette animation ou I'on peut regarder,
sentir, goQter, associer un vin au plat

préparé, repartir avec la recette en main

et les astuces prodiguées en téte.

Alors merci a tous nos soutiens,

les incontournables, RMG en téte,
mais aussi tous ces chefs cuisiniers
défenseurs de senteurs et de saveurs,
nos amis vignerons et surtout une
gmirx3pi Ah3pi0 uyn jex hiw Lepiw yr
marché qui ne ressemble & aucun autre
et qui le restera encore longtemps.

Joél BONNY
Président de I'association
des Commercants des Halles

LES HALkﬁoﬁ DéAVQIGBON

BOULANGERS / PATISSIERS

PIZZA YOLO 04 90 86 06 08
MACARON DE PROVENCE 06 62 03 45 90 PRODUITS BIOLOGIQUES

EPICERIE FINE / VINS

Dvence

BOUCHERS / CHARCUTIERS / VOLAILLERS PRIMEURS

A LA COTE DE BEUF 0490273782 AU PANIER DES HALLES 0490 27 37 84
AU REGAL DES HALLES 04 90 27 37 50 LE JARDIN de VICTOR 04 90 27 37 36
BOUCHERIE DES ALPES 0490 27 36 01 LA RONDE des PdT 06 42 15 52 38
LE BEEUF QUIRIT 04 90 27 37 96 SOURCE DE VIE 04 90 27 37 88

HUGON & JEAN 0490 86 30 26

POISSONNIERS & ECAILLERS / POISSONS & COQUILLAGES

TOUTE LA MAREE 04 90 85 36 47
AU PANIER PROVENCAL 04 9082 14 32 LA MAREE PROVENCALE 049086 24 70
LOCHIS 0490 86 34 91 LE JARDIN DES COQUILLAGES 04 90 27 36 03
PANISSAIN 04 90 86 20 63 LA CABANE D’OLERON 06 98 29 10 88

BUVETTES LE PANIER DES AMIS 0490 87 14 32

LUCIANO Stephane 06 70 01 00 75 PRODUITS EXOTIQUES

VASSE Jacky & Frédéric 06 74 1384 55
CHEZ LA P'TITE 0614306331 LES DELICES D'ASIE 04 90 27 36 15

CREMIERS / FROMAGERS TRAITEURS / CHARCUTIERS / PATES / ROTISSEURS

BOURGUE LA MAISON DU FROMAGE 04 90 27 3739 ~ MAISON FESTE 049086 65 73

PUCHOL 0490273616 BURKLE 04 90 86 18 72
NEGOZIO DELLA PASTA 04 90 14 98 24
FLEURISTE CHARCUTERIE FILIERE 04 90 82 97 50
LA MAISON DE LA MER 049081 01 76
FERRARI 0490865276  BIO GOURMET 06 42 23 93 00
L'OUSTOU DI FLOUR 04 90 88 27 72

ATELIERS DE CUISINE / ESPACE CULTUREL

CONCEPT CHEF 06 2536 12 40
CAVE LES GENETS 0432762175 PETITE CUISINE DES HALLES 0612703171
LE MOULIN A EPICES 0683404469  ESPACE EN PERSPECTIVE 067249 18 74
CAVE DES OLIVYERS 06 3216 57 70
POINT PRESSE
BAES Frangois 0490 14 9555
OLIVES
SERGE OLIVES 04 90 27 37 90
SARL DANIEL 04 90 82 37 62
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MARCHE DES HALLES

Place Pie - 84000 AVIGNON
Quvert tous les matins sauf le lundide 7Ha 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 commercants des Halles, vous offrent 1 h de
stationnement gratuit au parking des Halles - 525 places.

Vous étes restaurateur et vous souhaitez participer a la petite cuisine des Halles.
Contactez Martine Mergnac : m.mergnac @palais-des-papes.com
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LA CHOCOLATERIE

PUYRICARD

33, rue Joseph Vernet
84000 AVIGNON

T. 04 90 85 96 33
www.puyricard.fr

Nom du Chef Cuisinier :
Michel PANARIELLO

Vin proposé :

Rasteau Ambré

Vin doux naturel

Domaine de Verquiere

Cave des Genéts (Les Halles)
www.domaine-de-verquiere.fr

TRAITEUR

BRUNET FRERES

90, rue Cugnot

84170 MONTEUX

T. 04 90 66 33 90
www.traiteur-brunet.com

Nom du Chef Cuisinier :
Christian BRUNET

- BOURGUE
- LE JARDIN DE VICTOR
- HUGON & JEAN

Vin proposeé :

Cuvée «Petits Grains de Folie»
Domaine La Pigeade

Route de Caromb

84190 Beaumes de Venise

T. 04 90 62 90 00
www.lapigeade.fr

Truffe Masse Cacao

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES : r
* 250 g de lait concentré
* 200 g Chocolat de ménage
* 75 g de masse cacao - 99.99%
» 15 g de miel de lavande .
* 5 gousse de vanille de Tahiti ' ‘
DEROULEMENT DE LA RECETTE : ‘
« Porter le lait concentré & 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 I'appareil sur le chocolat fondu. Mélanger. Vous obtenez une ganache.
E Ziwiv herw yr wejehiiv ix gsyzw ezig hy tetiiv hq!
« Laisser poser 12 h a température ambiante ( pas plus de 15°C).
 Aprés repos, monter la ganache avec un batteur électrique jusqu’a ce que le mélange devienne clair.
« Mettre la ganache dans une poche. Déposer sur une plaque de papier sulfurisé des démes d’environ 3 cm.
« Laisser poser 12 h au réfrigérateur.
 Aprés repos, enrober la ganache.
« Pour enrober : Chocolat de couverture de 72 % a fondre au bain Marie.
» Tremper les ganaches dans le chocolat fondu puis dans des copeaux de chocolat pour la décoration.

Crédit photo : Mohamed LATRECHE

Presseé de lapin
en gelée de muscat

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :

% lapin coupé en morceaux

35 cl de muscat sec

= 2 carottes

= 1 oignon

1 branche de céleri

E 5 gisy hi kisii

* 30 g de gros sel

e 1% c. a c. de poivre noir en grains
« thym, laurier, romarin, ¥z bouquet de basilic
* 2 gousses d’ail

« 10 feuilles de gelée

* 10 cl huile d’olive

e 1 jaune d’ceuf

e 1c.as. de vinaigre de vin

* 10 g de moutarde.

DEROULEMENT DE LA RECETTE : 2 i}

« Eplucher carottes et oignon, couper ce dernier en 2, le tiuyiv hy gisy hi kusdi? Piw qixvi herw yr jexlisyx
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 a petite ébullition 40 min jusqu’a ce que les chairs se
détachent de I'os sans trop de résistance, prendre soin d’écumer de temps a autre.

« Egoutter le lapin, les carottes et le céleri. Prélever un peu de bouillon de cuisson.

* Amener le muscat et le bouillon a 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
i Fsymsr tv2tev2 tv2g2hiqqirx y hsk “wi irgsvi gleyh-2 Penwivirjywiv uyiuyiw quryxiwd vigeiv
I’assaisonnement, mettre le tout dans une terrine ou verrine, etc... Laisser reposer une nuit au frais.

 Pour la sauce basilic, mettre le jaune d’ceuf dans un bol avec la moutarde et le vinaigre, sel et poivre. Monter
gsqqi yri ge}srremil ir Arwsr eisyxivyiw jiymiw hi fewng viwkerxiw ix jien 2gvew2?

Crédit photo : Fotolia



RESTAURANT
LE DOLIUM

Cave des Vignemns

o3 Beaumnes de Venisa
Aouta de Vacqueyras

#4180 BEALMES DE VEMISE
T. D4 90 12 30 00

tom du Chaf Cuisinier ;
Pascal POULAIN

- MAIS0MN FESTE
« LE MCHILIN A EPICES
« HLIGOH & JEAN

Win propoesd ;

buscat Patit Grein des Balmes 5004
Cave Baima Venitie

Cluartier Aesal

84180 Begurres da VWenise

T D480 124100

WA beaume s - -wenise. oom

RESTALRANT
LA TABLE
D'HOTE DE
LA MIRANDE

4, place de Firmirande
BACOO AVEEHOM

T (34 90 14 20 20
warw, la-mimanda, fr

MHam des Chefs Cuisinians :
Jean-Claude ALTMAYER

- LE PANIER DES HALLES
- HLFGOM & JEAM
- BOUHGLUE

Win proposs

Waranigue Lombards

dag “Famrnas Vignas Ahdre”

Liras Blans, cuede Via Secrals, 20080
CHATEALI LE DEVOY MARTIME - LIRS
T 04 66 B0 01 23

wanw Chateauledavoymarting fr

Pressé de volaille
au muscat Petit Grain

Ingradients powr 4 pErEONNEE

WMOM MARGHE AU HALLES
= 41 48 hlance o8 volsila kermidm
& W0 g de ke gras s

=1 DRI O (RN TS

o 1 g de gradla

v Wl d e mussat sac Petit Grain

+ | prcee de pment d Espaletie

DEROQULEMENT DE L& RECETTE

& Dpoiper las blare s oo wilalle an lamallss

& Lag: faine mariner 10 8 12 hawss dans: b muscal Padl Grain
S |8 (A O enatenn deratd el b chou de Gl

» [rsrwer Magfnament be fos gras

» Metne des lamelles de volaile amEsonndes dars e Emine

* Flacer in foie gras au mileu
& hpaier uri pouche de blancs de volsla
* MIOEET che Mascat Pas Grain

* Cyie A | vapeur & B0AC (eonde & cosur &5°0) anvisnn 1 haurs
{6 VIR AVER e EONde A Wie grag obe qus 1o coar de B Deming 861 & F5AC 1A Cutseon A [amngs]

o Fimervar au b
u Tramg; e

ACCOMPAGMEMENT

Serir aven une salade de mdche, un el de piment dEspaictin of de feur da sa

Maquereau lagqué au miel,

vinaigrette tiede au gingembre

Ingradients powr 4 peErsONNes

MO MARCHE ALK HALLES

LES BATUEREALY

L 2

* 3¢ h4. o migl oukes Teurs
* 8 o cimuile ol

& il IR

L& ViHAGRETTE

« 15 g e prgembn imE

U e Wi W1 ]

# 50 o b vinsigne bakaminie

DEROLULEMENT DE LA RECETTE :
PrefpapaTeon (a5 ras i sl

& Lo b3 liang J@ macpanagu en imceent 1o chair
e Chaque e de Fardle caniegla

o« ARcmspnred 08 aal gl ponea cile CRait

* Huiler ures plagus el cispossr e els oe pos-
sons cessus o chat

* Faire chaufier ke micl, laquer i peau o cuns & la
salamarire (i)

DhalE LE MERE TENFS, PREFSRER 1L VIHSIGRETTE
TEDE ALl GRGENARE

* Eplucher I gingamtea o ka taller an rés ina
juibninsg

* Lo malne chng une CRsaasla sven 5ol de vinsige
Dakssmcps al 10 dhaia d'olva

* BEESEEITES St 5 ] D

v Fare chaufer sur fe aoin du foumes fa vina
grefe doil fedir mais ne pmals boulln

ACCOMPAGHEMENT
Sandr gves un houmos (200 g de punss e
pais chichae)

1 I_ATFESE

b0 W

-



TRAITEUR
31T TRAITEUR

771 8, avanue d'Avignon
44 700 SORGUES

Tal, 04 80 83 00 25
W, Sxiralbaur com

bom du Chef Cyisinier ;
Tarmy TICHANT

- LE PANIER DES HALLES
- HLGOH & JEAR
- BOURGLE

¥in proposs |

Chateaunedl @ Pape 200A, blam:
Chiteau des Fineg Aochag
Wignobles Moussed Barnal

warw wmbfr

RESTALURAMNT

ENTRE AMIS

11, 1% rum Balamca

4000 AVGHOMN

T 8381 6247 3

WA, BT EamIE-Provan ca. com

kom des Chafs Cusiniars ;
Julian PILATI 51 Fabien RENALILT

16 Owinbie 2010

- LE MOAULIN A EPICES
- BOURGLE
- LE PANIER FROVENGAL

Win proposs |

Chateaureul du Pape 2008, uge
Domaire: La Bastide

ST DOMIMICILIE

T 0490 085 22

W, DEST0a-81-0omini QLS. com

Ingradients powr 4 perECNNEE

MM MARCHE ALY HALLES
& 7 coqueshas

& 1401 g da hauea

« {1 g da lring

+ ] carotins

= | cHen

& 1 poredu

& 3 pigprans

* 4] BCTEVESRE

& X o de cognac

® 2 0. 3 5. 0B oonoentns

e WAl

& 40 ¢ e win blang

* 5] 0 09 Qarmes o poicl
® hoi) iR girode, SR pohTe

DERJULEMENT DE LA RECETTE :

Coquelets aux écrevisses
revisite par Tony

» Cougr k5 coourkals an deux dans ke seres 98k onguaw, Sl & cotre, sale pom
& Lodorer dans ung pole puis metine oo foor § 10000, 30 min
® Cuire e ox des coguelets dans un grand wolume Beay aves canolies, oigron, chou de giolls, s

= Ecraper o pagaer gu chinois
& Praibar ragichiment kB Scneisie

& Lag oo, Fairg reeanir g Cancasses dans une cassenoia ika, lamDer pees la pognac
Ajoaber | caKmes, cion, poincaur, cignons, concenird de iomre, vin blane e boullan de wolalle

Cuire 1 heure & bo dous

= Passer b bisgue el tsime mdure & %, sjouter un rous (100 g de beore, 100 g de fanine)

& P b LGut S o, Spoules b Sdriniing

& Conge £ 0o l0E cami-Ccoguagle cang la sans: 09 b lprgaue, oreador B 10E aesiales
# Nappar aven b Diecis, Mancner aued s BITSARERR al Un [ o Qenma R oo pol e

® Erar alss bl

Ingréadients powr 4 personnes

KU MARLHE ALK HALLES

INEREDIENTS POUR LES MATARDNS
= 205 g e suire gEaca

= 125 0 de peuda damandes

* 115 g de hiano d'oeud

o g de Bt semouks

w4 g 8 poudne o 4 Spices
Prona iLa Geasblel Poay D IPCES
* 21 g depan o'4pices

& 000 g de ordare Biuids

= 801 d8 Deum

DEROULEMENT DE L& RECETTE :

* Mbter Inamen| ke sucr placa, B poudn 0'aman-

des el b poudne de guains-SpEoes au coulssw du
S0 Tarm iser SU-CecsE O uns fauie o8 psapesr

Macarons au pain d’épices

sufunse de grande kargeur

* Manter ks blance en neige lerms en commengam
ransl g CLilen G0 uina O e 1a ol Bees
das Margues, Huls o mettant k@ rache du suem ol
o foucttan] & viesse masdimale

® |rcdpandr @ 3 o B poude D lamsds dars
R Dlancs, & méaklanger § b soends en siconG, La
melangs oon Sme bnllant. lsse @ dommer gn nikan
= redorminand

¥ Prépeied Lng leiils 08 pafian plhuied 50 uhe
DlaiE & DENESE E

» Drpsmer des pelis ddmes da 2 cm 4 la poche
fraps Lng douile B8 suf & papien, 4 nlenvalies
o] LEsErE. @] &) QLANCONCE

* Laigser crodine uni vinghaing de Minwtes &l moins
s Enfournsr por 13 mis & 1480°C (15 8 20 mim pour
hes MacansE phu el

LA GCREME ALl FAIM [X FPICES

¥ Mok k&S Fanches on pain oepoas, ke beime al
i crems el beser B b

LE MCRTAGE

= & g soriie du loar, BEssr refroidir les plaguss
Jusiguss mnues, pus dEcoler 25 macaans

& Coler B8 COOues o8 MAacanens deus & deus Aves
iy THE Y O Coamhl A e ] aRecss

ACCOMPAGHMEMENT
Sordf s des Ul au Canambar



RESTAURANT Lieu jaune,
L'ATELIER folies de Dubarry, caviar de hareng

DE DAMIEN

54, rue Guillaume Puy
A4000 AVIGNON
T 04 90 &2 67 35

Ingradients powr 4 pErEONNEE

Hom du Chal Caiginies
Damien DEMAZURE

WU MARLHE ALK HALLES
o paves de 1200 de beu jaurs

& chouH e Dans
- L.Ia| WHEE F"m'-'EH‘}F.LE | chourbr fune
- BOIFGUE # | chovsHer malnse
15 | e Al
- LE JARDIN DE VICTOR o feg e

! pelita baite che CcEvisr JR haneng
i) el O pORENNE

& huis dohve

o i @] v

DEROULEMENMT DE LA RECETTE :

* Lmvar ke Hlets on beu of lailer Ins potians voulies
* Prégisnar lng citrenis choo-leurs en sommilis

Win proposs : * Cuire ba Chou-lieur Blanc dane b 18K &l L3 crema
La Cavée blans 2008 & Uing g cull, b debnarasear dang e bol of un miosr 8l confectionmern Lo purés
A0 Venhoum & Saijker & Mg d'olies 108 pelites S0MMiks de2 deus auines Ghous-Taure

Py e boso & Dhuia diokve:

Cave Tarravenhos
« Ling fois |3 pundss miees nés e apdilionner quskquess grairs de e

Tél 04 560 51 79 47
RN =1 = T BT

RESTAURANT Tarte au citron meringuée

BIO GOURMET

Les Halles
Face Fia

BAODD AVIGHON L--1 PATE
T 05 2B T3 0B BF = 75 g i lerire blanche
: ¢ 7§ g de farine de Petit Epeauie
Miom des Chafs Cuginiarns . 'I jaune d'muf
Hiib=2rl EQIUIMET & Samual LLICAS * 1 oldeal
* Feshe o1 cilmn / :

Ingrédients powr 4 parecnnes

WO MARCHE AL HALLES

[ate de la démonstraticn aus Halles - # 50 g o9 baum
a0 Coiobra 2610 & 50 g i pucim
Lo CREME ALY CITRON

«LE PANIER DES AMIS = Ih o de jus de aimon
= LA CAVE DES GENETS * 1 meufs

+ K1 g de suors

LA MER FEGUE

&3 blarce I iwule

@ 10 da suira

o 40 [ e

RIS, T G0 oD [UEscR A |oimantinn /NG CTeime
DERJULEMEMT DE LA RECETTE : ® Werpar suEsEY b3 crame S B pale cune of La
Bt o meetirg &y réigdraler pendani 1 h
FRIHE LA FSIE AL MIFELE Li VERMIGUE

* Mianger i farine blanche, @ larine oe Faid

s plew E = i T 57 & Bhuli
Epaaurs ai k beums darier 3 blancs dols an neige, poder 4 ébu

o e s Uik aves [egu, puis b viraf an

Win proposd | * Flapiunar g Fapla oo cinon, 1 paures of geul 4l Feaay
’ i x L g rr—— . B dims gl -
Chtes du Fhane Vilage jutspt s fabnaniion d'ung plie compacts (moins de k=t s Bk LA o' i e riler de louetis
Eﬂhll‘t FHIT bilanc o min RECOAeT i creme au cimn Jena la prepamlion
; 2 : — Teringun
Cane das Genals, Domaing de Venguitna e S PR L s Lo M0k avoz Un Chakamaay ob By kour & 24907
T, D4 90 46 90 11 122 min & 15 min Pumaryidipofou

wearw. domain e-die-varguiere dr CREME AL CITRCN
¥ » Dars Ui cReseroin, melancer in cimon, ke wicn o ks



PATISSERIE Tarte basque
L’ARLEOQUIN

Ingrédients pour 4 personnes

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

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

PREPARATION DE LA PATE (A FAIRE LA VEILLE)

* Mélanger ensemble le sucre, le beurre ramolli, puis
incorporer les jaunes d’ceufs.

* Remuer énergiquement, rajouter la farine, le citron, la levure
etle sel.

» Réserver au frais.

Nom des Chefs Cuisiniers :
Daniel & Vincent VALENCIA

Date de la démonstration aux Halles :
6 novembre 2010

- BOURGUE
- LE JARDIN DE VICTOR

PREPARATION DE LA CREME PATISSIERE

« Mélanger les jaunes d’ceufs, I'ceuf entier avec 65 g de sucre
et la maizena. Faire blanchir en fouettant.

e Porter le lait a ébullition avec le sucre restant et le baton de

Crédit photo : I'Arlequin

MON MARCHE AUX HALLES . vanille fendu en deux.
. ’  En verser la moitié sur I'appareil tout en remuant.
LA pATE = Remettre dans la casserole et porter & ébullition a feu doux

* 400 g de farine

* 300 g de beurre

* 260 g de sucre semoule
* 4 jaunes d’ceufs

* 3 gdesel

* 10 g de levure chimique

sans cesser de remuer jusqu’a I'obtention d’une pate
crémeuse.
« Incorporer le beurre.

MonNTAGE
* Séparer la pate sablée en deux (1/3 et 2/3).

* 1 zeste de citron + 1 jus - Etaler la pate (2/3) dans votre moule, faire un bord de 2 cm.

« Garnir avec la créme patissiere.

LA CREME PATISSIERE « Etaler le reste de la pate (1/3) et la déposer sur la créme

_ ) N 11/22I5de (Ija't patissiére en pincant les bords.
Vin proposé : g ) e sucre - Piquer légérement la pate de couverture, badigeonner au
Cotes du Rhone 2008, blanc * 40 g de malzena pinceau avec un jaune d’ceuf.

: ijaur;es d'ceufs « Cuire dans le four 30 min & 160°C.
eu « Sortir du four et laisser refroidir sur une grille.

* 75 g de beurre . = Saupoudrer de sucre glace et déguster tiede ou froid.
» 1 gousse de vanille

Chateau Noél Saint Laurent
T. 04 90 33 34 90

Coquilles St Jacques caramélisées,
creme de courge a la vanille et croustillants au sésame

RESTAURANT

LATONNELLE

15, avenue Jules Ferry Ingrédients pour 4 personnes

30133 LES ANGLES ]
T. 04 90 26 04 04 MON MARCHE AUX HALLES :
www. restaurantlatonnelle.fr « 12 Saint Jacques

* 250 g de courge muscade

L * %2 oignon doux
Nom du Chef Cuisinier : - 1 gousse de vanille

Claude LAMBERT « Cerfeuil
E 594 k hi gi3qi diyvixi

Date de la démonstration aux Halles : * 50 g de farine
13 novembre 2010 « 100 g de beurre

2 blancs d’ceufs é

- BOURGUE = 10 g de sésame blanc 5
- LE PANIER DES HALLES ) 2
- LE MOULIN A EPICES DEROULEMENT DE LA RECETTE : g
(&)

- LA MAREE PROVENCALE )
PREPARATION

« Eplucher et émincer la courge et les oignons, les faire suer au beurre.

« Couvrir avec de I'eau ou du bouillon, ajouter la gousse de vanille fendue et grattée. Cuire environ 30 min a
couvert, retirer la vanille et mixer.

 Ajouter la creme et une noisette de beurre.

E Z2vhiv jlewwemsrriqir

« 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’ceufs et le sésame, rajouter le beurre.

VI FETEE0: E Wyv hy tetriv wyjyvw20 jefuuyiv hiw F-xsrriw Arw ix gywi ey jsyv - 5;4A iywuyi- gsisvexsr ,irzvsr 54 qir-2
Lirac 2009, blanc y
DOMAINE DE LA LOYANE ONTAGE

« Disposer dans une assiette large et creuse, la creme hien “émulsionnée” au mixer.

www.domainelaloyane.com 4 ; f - .
 Rajouter les Saint Jacques, quelques pluches de cerfeuil et les croustillants au sésame.



RESTAURANT

LE BATELEUR

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

Nom du Chef Cuisinier :
Christophe BONZI

- JARDIN DE VICTOR

- SERGE OLIVES

- AU PANIER PROVENCAL
- FESTE

Vin proposeé :

Cotes du Rhéne Tradition 2009, blanc
Domaine de la Rouette

2, rue Sous Le Barri

30650 Rochefort du Gard

T.04 90317939
domdelarouette@aliceadsl.fr

RESTAURANT

METROPOLITAN

5, rue violette

84000 AVIGNON

T. 04 86 81 47 49
http://metroresto.free.fr

Nom du Chef Cuisinier :
Olivier LAPLAUD

- HUGON & JEAN
- DELICES D’ASIE
- SOURCE DE VIE
- CREMERIE PUCHOL

Vin proposé :
Vin domaine des 4 Amours rouge et blanc

Ingrédients pour 6 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :

TARTINE GOURMANDE DE COPEAUX DE FOIE GRAS
100 g de foie gras

E 4 k hi jyyow gsrAw hi WerrxiV2qg} hi Tuszirgi

6 abaisses de feuilletage (format allumettes)

E aiyv hi wip hi Geqevkyil tswzi

« éclat de Grué cacao (facultatif)
40 g de pistaches concassées

FouGAsSE D’ARLES «FACON POMPE A HUILE»
ET GRATTELONS DE CANARD CONFIT

« 6 fougasses d’Arles

* 90 g de foie gras

E 7 Akyiw rsviw hi Gevsgf

Pour La CHUTNEY :

125 g d’oignons, quelques amandes et raisins secs

o thym

E aiyv hi wip hi Geqgevkyil tsizvi
« vinaigre de vin et Sucre
La Socca bi FariTas

* 6 petites faritas

* 60 g de mesclun

60 g de carottes rapées

* 60 g de pousses de soja
* 40 g de graines germées
* 90 g de foie gras

» 80 g de magret de canard
E xsqexiw gsrixiw

* basilic frais

* spaghettis frits

6 pointes de basilic

* 6 brins de ciboulette

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :

4 gros suprémes de volaille
e 1c.as. de cacahuetes

o 1 ceuf

2 bottes de coriandre

» 20 g de gingembre

* 10 cl de sauce Pantai

10 cl de sauce huitre

e 1c.as. dhuile de sésame
* 20 g de noix de cajou

* 20 cl d’huile d’olive

1 baton de citronnelle

* 2 gousses d’ail

* sésame et pavot

* sel et poivre

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

PREPARER LA FARCE

« Désosser et mixer les 4 ailettes de volailles (surplus

du supréme) avec 1 botte de coriandre, 10 g de

Balade sur les étales (foie gras)

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

TARTINE GOURMANDE DE COPEAUX DE FOIE GRAS FRUITS

CONFITS DE SAINT-REMY DE PROVENCE ET ECLATS DE

GRUE cAcAO

= Découper le feuilletage en bandelettes de 15 cm de long
sur 2 cm de large (cuire au four 7 min a 180°C).

« Une fois cuites les fendre en 2 dans I'épaisseur.

« Tapisser le fond de copeaux de foie gras, mettre les fruits
gsrhw i wip ix i tsizvi2

« Poser le couvercle et les pistaches Fougasse d’Arles“fagon
tsqti - lyyil ix kvexijsrw hi gerevh gsrix

» Acheter une fougasse aux grattelons de canard (ou de
porc).

E Jewi viav piw Akyiw rsviw ey jsyv ezig yri gym3vi hi iy
(20 min & 200 °C four chaud).

 Réaliser une compotée avec les oignons émincés
Rk3viqirxwygv2w ixji zirekvi hi z2r0 ir Ar hi gymwsr }
ajouter les amandes et les raisins secs.

« Disposer sur la fougasse la compotée d’oignons, le foie
kvew) i wip ix tsizvil piw Akyiw gsrixiw tsyv Arm

«La Socca bl FARITAS» AUX DOUX PARFUMS DE NICE

* Mélanger tous
les ingrédients,
les disposer le
plus “follement”
possible dans les
faritas...

Crédit photo : le bateleur

Papeton de volaille facon Tha,
emulsion coriandre et gingembre

Crédit photo : Fotolia

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

PREPARER L'EMULSION
» Mixer 1 botte de coriandre avec le gingembre, I'huile

gingembre, le baton de citronnelle, la sauce Pantai, la  de sésame, une gousse dail, I'huile d’olive, le sel et

sauce huitre, I'ceuf entier, 10 cl d’huile d’olive, du sel

et du poivre.

PREPARER LES PAPETONS

* Quuvrir les suprémes en portefeuille, les aplatir, les
saler et poivrer, y ajouter la farce, les rouler et les

Aqiv

le poivre.

E Inizivyi Ag hiw tetixsrw 0piw ts7piv, lyni
d’olive et beurre), a coloration arréter la cuisson.
En décoration rajouter de la cacahuéte mixée, du
sésame et du pavot par dessus.



PLAT

LOGIS Barigoule d’artichauts

AUBERGE aux petits gris
DE TAVEL*** Ingrédients pour 4 personnes

7, route Romaine MON MARCHE AUX HALLES :
30126 TAVEL * 2 oignons

T. 04 66 50 03 41 « 3 gousses d’alil
www.auberge-de-tavel.com 4 carottes

1 bouquet de persil

Nom du Chef Cuisinier : * 100 g de lard fumé

p * 4 artichauts
SIERETSRIEEER 1 branche de céleri

- .4 r lle gr r
Date de la démonstration aux Halles : . féi‘;ﬁgf&;gﬁ bele grosse
4 décembre 2010 = 10 cl de fond de veau
* 25 cl de vin blanc
= [FESTE « huile olive, sel, poivre, herbes de Provence

- PANIER DES HALLES « beurre persillé : 50 g de beurre, 2 gousses
d’all, persil haché

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

® Tailler les carottes, I'ail et le céleri en mirepoix ( en petits dés).

 Tourner les fonds d'artichauts (retirer la queue, les premieres feuilles et couper la moitié des feuilles restantes)
* Faire fondre les oignons avec '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 & ébullition.

® Ajouter le bouquet garni, de I'eau & hauteur, couvrir.

® Laisser mijoter pendant 20 min.

 Blanchir les fonds d’artichauts, les poéler au beurre. Les ajouter au rago(it de légumes.

® Dans une poéle, faire revenir les escargots dans un beurre persillé.

Vin propose :  Dresser dans une assiette creuse, en premier la barigoule d'artichauts, en prenant soin de disposer les artichauts

la cave des vignerons de Tavel sur le dessus.
DESSERT

Crédit photo : L'auberge de Tavel

® Puis parsemer des escargots. Décorer d’une tomate cerise et d’une feuille de persil.

PATISSERIE Mendiants gourmands
MALLARD

Ingrédients pour 50 pieces

www.patissier-mallard-avignon.com

MON MARCHE AUX HALLES :
« 150 g de chocolat de couverture
* 60 g de praliné

Nom du Chef Cuisinier : = 20 g de pistaches

Patrick MALLARD = 100 g de noix
* 60 g de noisettes

Date de la démonstration aux Halles : - 10 batonnets d’orangettes
11 décembre 2010

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

Crédit photo : Mohamed LATRECHE

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

» Faire des petits tas sur une feuille de papier sulfurisé soit avec une cuillére soit avec une po-
che des 90/100 du chocolat. lls vont prendre la forme de galets. Laisser durcir a température
ambiante.

« Mélanger le chocolat restant avec le praliné, mettre une couche sur les galets et déposer les

Vin proposeé : fruits secs.
Délice d’automne
2009, blanc = Servir et déguster.

Cave des vignerons
Laudun Chusclan
www.laudunchusclanvignerons.com




RESTAURANT Créme de courge,

LA THE EE . cappuccino de chitaigne et lavande
DES MAMEES

1, rue du Muries
4360 LALRIS
T 04 90 08 34 66

M ciu Cheef Cuisireer
Thor PERDREAL

DCuaim i ln désmorestration aus Halos
16 Dioambre 2070

- SOURCE DE VIE
- CREMERIE PLICHOL

Vin proposd ©

EWARMEL 2008, rauge el blana:
EWARMEL 2003, rose
DORAINE EWARMEL

RESTAURANT
L"OUL

SO0, avare de Mormoiron
34380 MAZ AN

T 0d 90 B3 A7 B4

weara rastaurant-loulo I

tom des Chefs Cuisiners :
Fichard BAGROL & Fréddnc MAalLLALUD

[ate de la demonsiraion aux Hades
& Fawriar 2010

- BOURGLIE

= FEMATEAL

Wi PO

Chlas da Venlous 2008, blans
Cuvder Marcisse des Poalas
Ciamairss oy Bon remade

1248, routa da Malamort

H4380 MAZAN

T.04 30 53 &0 TG

wrarn doerainsdubonrermessda, om

Ingrédients pour 4 personnas

—_—

MOM MARCHE ALK HALLES ;

* 1 Cowrge muscads

® 1 cignon

& iy oiva

CapruCtikD

w0y e

* 0 cl de= fak

* 80 g de chikignes culles 2l énluchées
# Liawaniin

DERCILILEMENT DE LA RECETTE :

= Ephacher i courgs. Mépepine, L iailer an o
cuties. Fare nevenir foignon émincs aec (huie d'o-
Imz:, rjouitar la oourpe muscade. saler of bissor
cuirg A porsar]. Miser la counge, la lasser agoutter
1 Nl dans una DEsERs BFec i papEr absortan
= Midlanger bo lait avec 300 0 de oréme, porer d
dbulition, meme la dvanda, SR inuser 15 min
Fllres, apoudid s SPdlames, mine passed gam uhe
tarming. Femplr ke siphon aves cefe préparalion

= Wielanger la pulpe de coungs v la oréme es
fame &t lae chasher doucemont alin O ool une
CorGElanCR NG IUEES, (D58 10D Apaissa]. Redifd
leEsaennemant el el ponme. o vilcuns o8 Gourges
& Dl BT 15 chia™e 08 Sounds cani: uil wareg & imal-
e pr dessus la créme de chllaigre coTime pour
un SEOEUCEND

Rouelle de saumon farcie,
lieu noir et herbes tendres, sauce aigrelette

I|1g¢:_1ir_:-r|'_5. paur 4 personnas

o WSlpre of horlipd. tendined | pandl, Cesila, lenodl
cetfewl, hasiic, esiragon. . (B0 g en toul)
= fiq de sl

» 14 de pokes mouks

L& SAUCE

® 5o 0. ga mouaete

* 1 @8 de vinakges

& 1 s i el

= 3G &5 dhuks dclve

& 15 s o ciiron

40 a5 decreme

s fibculefia, 381 6L poree

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

* Diang un robol-coupe metine la char du b, e
blares dioeul, ke herbies, ke sed & b pobern, faine

Lo ST LN i

&Y inConpongr L crims

* et be filn & plat sor e plan de ravai, § alonges
19 aaLmaOn mancha &f poes! 1 RS feEsLs

= Rouer pour former un boudin

w g o Vo, B Din W B 100RC pancant 30 min
» Sorer Tanche on rondolles

L& SaUGE

# Winmier UnE maynnnase aven Ins @aments on D
oL elaper e b jud de cilfon, b ooime of ui pau
o s 5 reCessAnG:

ACCOMPALGNEMENT
Serer bod aves une pelile salade de sakson ou
Bt cheaid Aves Une bS8 DOTESie e Slee

AT

vads s Lgrs

MO MARCHE ALK HALLES
® 700 [ ce el de saumon

w00 G ke ey ol by nair

® 100 g o& créma Z5% MG

w 2 Blancs d'aeul



RESTAURANT

LE VERSO

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

Vin proposeé :

COTES DU RHONE VILLAGE

«A Fleur de Pampre» 2008, rouge
Domaine de la Florane
{{{lhsqerrijedsverilgsq

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :
* 500 g de pennes seches

« 1 a 2 aubergines (suivant grosseur)
E 54 t2xeiw hi xsqexiw gsrixiw

« 1 carotte

« 1 tomate coupée en cube

400 g de pesto de noix

e 1c.as.de persillade

« sel de Guérande

« huile d’olive

PESTO DE NOIX :

« 20 g parmesan rapé

* 40 g d’huile d’arachide
*20gdeau

E 6 k hi wijAr

« 20 g de noix hachées

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

» Couper les aubergines en tranches, les faire griller
sur une poéle anti-adhésive, les badigeonner avec
une huile persillée.

E Gsytivyiw t2eiw hi xsqexiw gsrixiw ir leqigiw
et les ajouter aux aubergines.

-

PLAT

Crédit photo : Le Verso

A

« Plonger les pennes dans I'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 :

- Egoutter les pennes.

- Incorporer le pesto, ajouter les aubergines et les
xsqexiw gsrixiwd gZerkiv

« Finir par une décoration avec les cubes de tomate et
les copeaux de carotte.

PLAT

RESTAURANT

LE BOUCHON
DE LA CLOSERIE
DE SORGUES

Croustade d’andouillette au four,

et creme d’échalotes

11, quai Jean Jaures
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

- FILIERE

Vin proposeé :

«Petit Grain des Balmes blanc»
Vin de Pays de Vaucluse
Vignerons de Balma Venitia
Vignerons de Beaumes de Venise
www.beaumes-de-venise.com

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :

* 2 kg de pommes de terre & chair ferme
(Amandine ou Charlotte)

« 1 andouillette extra

« 1 oignon rouge

« 25 cl de créme fraiche

« 2 cl de Marc de Chateauneuf

« 5 cl de Muscat de Beaumes de Venise

« vinaigre de xéres

« beurre salé

« chapelure

« 4 épices

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

LES POMMES DE TERRE LYONNAISES :

E Tisivoiw tsqqiw hi xiwi ixpskrsrl 2qirgiv Ariqirgix tsgliv herw yr fsymsr gv2q2) 2ksyxiv ix verkiv

dans le plat.

L’ ANDOUILLETTE :

E Inizivye tiey ix h2xemiv ir tiow gsvgiey|l jevi wwsiiv h2kiegiv ey qywgex ix deqfiv

LA CREME D’ECHALOTES ROTIES :

Crédit photo : Fotolia

« Ciseler les échalotes, faire roussir au beurre salé, déglacer au muscat, crémer, moutarder et ajouter a cru un
Aix hi zrerkvi hi |23 ix yroix hi gevg hi Gl-xieyriyj hy Teti2 Hviwwivjiw erhsymixiw ts™2iw wyv jiw
pommes de terre et napper avec la créme d’échalotes roties. Passer au four avec la chapelure blonde.




RESTAURANT

L’EQUILIBRE

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
- EESIIE

Velouté de panais et de poires,
croustillant de poires et chataignes

Ingrédients pour 4 personnes

Vin proposeé :
Lirac bio Le Gourmand 2008, rouge
Domaine du Joncier

MON MARCHE AUX HALLES :
« 1| de bouillon de volaille

« 1 oignon

* 450 g de panais

* 1 pomme de terre

* 30 g de beurre

« \erser le contenu
dans le bouillon
brdlant.

« Faire cuire a feu
moyen pendant

« 3 poires 25 min. Ajouter
« 1 louche de créme épaisse la créme et pour-
« sel, poivre suivre la cuisson

« 2 feuilles de brick

« 250 g de chataignes

« 150 g de noisettes concassées
* beurre

* sucre CROUSTILLANT :

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

CREME DE PANAIS ET POIRES :

 Chauffer 1 | de bouillon de volaille.

« Eplucher 'oignon, couper le grossiérement.

< Laver et couper les panais en trongons.

« Laver, éplucher et couper une pomme de terre.

« Eplucher et épépiner 2 poires.

« Faire fondre 30 g de beurre dans une poéle, y faire
revenir 'oignon a feu vif puis la pomme de terre et
le panais.

 Ajouter les tranches de poires et donner une légére
coloration.

quelques minutes.
* Assaisonner avec
sel et poivre.

* Tailler la poire en
brunoise, la faire
revenir au beurre avec le sucre. Réserver.

« Faire revenir les chataignes au beurre, ajouter les
noisettes, assembler avec la poire.

« Tailler 4 bandes dans une feuille de brick. Farcir avec
le mélange poire chataignes.

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

« Cuire dans un four a 180°C pendant 4 min.

Crédit photo : Mohamed LATRECHE

RESTAURANT

CHEZ FRANCOISE

Ingrédients pour 4 personnes

6, rue du Général Leclerc
84000 AVIGNON
T.04 32762477

Nom du Chef Cuisinier :
FRANCOISE

Date de la démonstration aux Halles :

13 février 2010

- BOURGUE
- SOURCE DE VIE

Vin proposeé :

Cotes du Rhone

Cuvée Exultate 2009, blanc
Domaine du Chapitre
www.lenez.fr

MON MARCHE AUX HALLES : -

» 250 g de biscuits Anglais «digestive» Y
ou galettes bretonnes ?': z

* 120 g de beurre

* 500 g de ricotta

« 3 ceufs entiers

* 110 g de sucre

« 1 citron (zeste et jus)

500 g de framboises

~

[] *Il'

DEROULEMENT 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 ceufs entiers, le sucre et le citron.

» Répartir les framboises sur le fond du moule et verser la préparation.
* Mettre au four 40 min & 180°C.

* Servir.

Crédit photo : Fotolia

PLAT

_ - DESSERT
Tarte a la ricotta et aux framboises

13




RESTAURANT
AU JARDIN
DE LATOUR

9, rue de la Tour

84 000 AVIGNON

T. 04 90 85 66 50
www.jardindelatour.fr

Nom du Chef Cuisinier :
Jean-Marc LARRUE

- BOURGUE

- SERGE OLIVES

- SOURCE DE VIE

- HUGON & JEAN

- LE CABANON D’OLERON

Vin proposeé :

Cotes du Rhone 2007, blanc
Cuvée Les Hauts de Saumemorte
Domaine Saint Justin
www.domaine-saint-justin.com

RESTAURANT

LA MAISON

Crépinette d’huitres chaude
a la fondue de poireaux en sabayon d’orange

Ingrédients pour 8 personnes

| MON MARCHE AUX HALLES :

* 24 huitres type Marennes (minimum N°3 ) ou Portugaises
(garder toute leur eau lorsqu’elles seront ouvertes)
Fonpue be Poireaux
500 g de poireaux émincés au couteau
200 g de beurre
1 dl huile d’olive
* sel, poivre
SaaoN D’ORANGE
* 8 jaunes d'ceufs
500 g de crépine de porc
250 g de beurre fondu
2 dl dejus d’orange
« 2 dl de vin blanc sec (prévoir le méme vin pour la

dégustation)
« sel, poivre, muscade
« 1dl creme fouettée
« eau de mer des huitres ouvertes

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

« Ouvrir les huitres, les détacher de leurs coquilles. Passer
I'eau des huitres au chinois étamine, y réserver les huitres.

« Faire étuver les poireaux émincés dans le beurre et 'huile
hispzi0 vigrAiv lewwewsrri qi nd piw keshiv gvsuyerd piv
égoultter.

« Faire tremper la crépine de porc dans de I'eau fraiche, I'étaler
sur une table de travail, découper des carrés de crépine
wyjlwequqirx kverhw tsyvvigizsw yri gynvi - tsieki hi
poireaux étuvés et une huitre.

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

- BURKLE
- LE JARDIN DE VICTOR
- LA MAREE PROVENCALE

Vin proposé :

Chateau Dalmeran, rosé
Cuvée prestige 2009
Domaine Dalmeran

Ingrédients pour 4 personnes

| MON MARCHE 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

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

PREPARATION :

= Tourner les artichauts et les conserver dans
de I'eau.

= Nettoyer, éplucher les légumes de la garni-
xyvi0 xemiv i xsyx ir wijaix tew wst 2tem?

« Faire revenir vos légumes dans I'huile d’olive
avec les graines de coriandre, I'anis étoilé et
la poitrine fumée.

« Enfermer le tout en forme de petits ballons pour les déposer

au creux de chaque coquille. Couvrir avec I'eau des huitres.

« Déposer les huitres ainsi préparées dans leurs coquilles sur
un lit de gros sel sur une plaque allant au four.

« Dans une sauteuse, porter a ébullition le vin blanc sec avec
le jus d’orange et le reste de I'eau des huitres, faire réduire
de moitié.

« Laisser refroidir puis incorporer les jaunes d’ceufs 1 a 1, les
battre au fouet sur une chaleur douce, environ 80 °C. Une
fois cette préparation émulsionnée, incorporer le beurre
jsrhydvigediv lewvensrriqind Pi wefe}sr i tv'x

* Cuire les huitres au four & 160 °C pendant 10 min. Quand la

crépine est fondue, recouvrir chaque huitre avec le sabayon
puis placer votre =
plaque sur la partie
haute de votre four.
Faire gratiner.

* Servir tres chaud
et accompagner
de préférence avec
le méme vin que
celui qui a servi a
['élaboration du
sabayon.

= Ajouter les petits violets, assaisonner.

* Mouiller au vin blanc et cuire jusqu’a évapo-
ration.

» Ajouter par la suite le jus de volaille et laisser
mijoter.

» Nettoyer les encornets et les faire dégorgés
dans de I'eau bien froide.

» Juste avant I’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.

Crédit photo : Mohamed LATRECHE

Crédit photo : Mohamed LATRECHE



L
PLAT

RESTAURANT - BAR A VINS Risotto Cremeux’ i -
LES DOMAINES troncon de gallinette et jambon d’Avignon

Ingrédients pour 4 personnes

Hotel Mercure Cité des Papes -
28, place de I'horloge MON MARCHE AUX HALLES : i
84000 AVIGNON + 120 g de Risotto Arborio vert, de orange. /
T. 04 90 81 00 68 E 6 keprindw piziv ir A ° C,oqvnr d'huie 1_#'.
www.restaurantlesdomaines. fr E 6 wergliv Ariw hi leqfsr hiEzkrsr dPolve et laisser
* 10 cl de vin blanc sec qevriveAr hiir
Nom du Chef Cuisinier : * 40 g de créme fraiche faire une huile
Gilbert ALLART E 64 k hi xsqexiw gsrixiw d’agrumes.
20 g de parmesan Reggiano frais rapé « Faire chauffer un
Date de la démonstration aux Halles : * 20 g de courgettes vertes - ) ) Kyix hilyni hisyzi0
20 mars 2010 e 12 clde fgnd blanc de volaille (cube ou déshydraté) y faife revenir sans
* 1 grosse échalote loration | ©
- FENATEAU « 1/2 botte de ciboulette fraiche coloration les 2
- SOURCE DE VIE « % | d’huile d'olive, sel, poivre échalotes. Y ajouter 5
- FILIERE < 1 citron jaune, 1 citron vert, 1 orange I VHSOS eAr hiji 5
- LE MOULIN A EPICES * 20 g de beurre doux falrle nacrer, saler et g
- OLIVES DANIEL - . polvrer.
- CREMERIE PUCHOL DERO_ULEMENT DE LA RECETTE . « Déglacer au vin blanc, laisser réduire, déglacer a nou-
« Précuire le risotto (al dente) & I'eau bouillante salée et veau au fond de volaille, réduire.
rafraichir i = Ajouter la brunoise de courgettes, la créme chantilly et
* H2wew xiv ~ ilethi hiyri tirgi fiw Abw hi keprixi0 le parmesan.
saler et poveer. » « Vigrhiv lewensrriqin
= Couper en laniére le jambon et le mettre a sécher aufour — « Eisyxiv piw xscjexiw gsrxiw ix xivgriv tev je grfsyrini
4 120°C pendant plus au moins 20 & 25 min. Réserver. ciselée.
vi . *Réalserle fond de volaile. o * Gywi fiw R hi keprini herw yr Aix hilysi ixyri
I [ e < 5 * Xewiv ir Ari fryrswi jiw xsoexiw gsrAdiw einu uyi i noix de beurre doux (meuniere). Arroser de temps en
A.Q.C. Cotes du Lubéron 2008, blanc vert des courgettes. femps, cuisson r0sé.
Chateau, LaDorgonne * Iqrgiv Ariqin iPgleisti2 Guiniv je grfsyrini? « Dresser le risotto dans le centre de I'assiette, par dessus
Issu de I'agriculture biologique « Monter la créme fraiche au fouet jusqu'a obtention d’une e trongon de galinette, décorer avec la tuile de jambon
www.chateauladorgonne.com chantily légére. et saucer d'un peu d’huile d’agrumes.

» Al'aide d’une rape, zester la peau des citrons jaune et

ENTREE

LE MAS DE LA Rillette de lapin a la sarriette
DRAGON E-I_-I-E Ingrédients pour 8 personnes

260, chemin André Messager
84320 ENTRAIGUES MON MARCHE AUX HALLES :
www.masdeladragonette.com
* 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, genievre, sel, poivre du moulin,

Nom du Chef Cuisinier :
Thierry PIEDOIE

Date de la démonstration aux Halles :

27 mars 2010

- HUGON & JEAN brin de sarriette

- LE JARDIN DE VICTOR

- FILIERE |

- LA CAVE DES GENETS DEROULEMENT 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 a feu doux.

E H2wswwiv i jetor g2ngysiywiqirx ijiisglivpiw h--

Vin propose : chairs a la fourchette.

Cotes du Rhone, E Ersyxiv i tywd vigeAiv jlevwemwsrri qi rx tyw v2wivziv herw yri xiwri ey jyew yri ryn

Sablet 2009, blanc

Domaine de Verquiere

www.domaine-de-verquiere.fr

Crédit photo : Mohamed LATRECHE
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RESTAURANT

CHEZ FRANCOIS

L
PLAT

Agneau Pascal facon Francois

23, rue Bancasse
84000 AVIGNON

T. 04 88 07 00 84
www.chezfrancois.net

Nom du Chef Cuisinier :
Francois MEAUXSOONE

Date de la démonstration aux Halles :
3 avril 2010

- LE PANIER DES HALLES

- LE BEEUF QUI RIT

- LA RONDE DES POMMES DE TERRE
- SERGE OLIVES

Vin proposeé :

Cotes de Ventoux

Domaine du Grand Jacquet
www.domaine-grandjacquet.com

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :
« 1 carré d’agneau de 1,2 kg environ .
« 3 courgettes 1
= 3 tomates

* 400 g de petites pommes de terre nouvelles
» 1.5 dl d’huile d’olive

1 brin de thym

* 2 c. as. de petites olives noires
e 1c.as.de persi ciselé

* sel, poivre

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

« Faire préparer par son boucher le carré d’agneau paré et raccourci.
« Eplucher et détailler en gros dés les courgettes.

- Ebouillanter les tomates, les peler, les épépiner et les couper en morceaux.

« Eplucher les pommes de terre.

* Mettre a dorer chacun de ces légumes séparément a 'huile d’olive, dans une poéle et les égoutter.
 Préchauffer le four a 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 & 20 min.

E Ersyxivpiw spziw 9 opr ezerx e Ar hi je gywwsr!

» Parsemer de persil.

« Servir dans la cocotte.

Crédit photo : Fotolia

CUISINE A DOMICILE

CHEF @ HOME

Bruno Gourdet
30390 THEZIERS
T. 06 68 33 76 41

Nom du Chef Cuisinier :
Bruno GOURDET

Date de la démonstration aux Halles :

10 avril 2010

- LA MAREE PROVENGALE
- LE PANIER DES HALLES
- BOURGUE

- LE MOULIN A EPICES

Vin proposeé :

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

Tartare aux deux saumons
mousse légere d’avocat et tortillas

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :

« 4 tranches de saumon fumé
E 544 k hi weyqsr jvew herw i Ajix
* 1/4 de concombre

« 1 tomate

« 1 citron (pour le jus)

* 1 cébette

* 250 ml de creme liquide

« 1 avocat bien mdr

« 1 paquet de tortillas

» piment d’Espelette

« huile d’olive

« sel, poivre

m n-—
DEROULEMENT 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.

E Eisyxiv - gi g2erki te g2fini Ariqirx gwiii?

« Assaisonner avec [huile d’olive, le sel, le poivre et le piment d’Espelette en poudre.

LA mousse

« Peler et enlever le noyau de I'avocat.

 Le mixer dans la creme 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 a whisky au 3/4.
« Compléter avec la mousse d’avocat et planter dessus un ou deux tortillas pour la décoration.

PLAT

Crédit photo : © Studio DER - Fotolia.com




RESTAURANT

LE MOUTARDIER

Lotte rotie a I’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 PROVENCALE
- SOURCE DE VIE

- SERGE OLIVE

- LE MOULIN A EPICES

- LA RONDE DES POMMES DE TERRE

- BOURGUE

Ingrédients pour 4 personnes

Vin proposeé :

Cotes du Luberon 2009, rosé
Cuvée des Artemes

Domaine de la Citadelle
www.domaine-citadelle.com

MON MARCHE AUX HALLES : BOUILLON DE LEGUMES
* 12 petites queues de lotte (3 par personne) *2|deau

* 20 pommes de terre Amandine 1 oignon

» 20 gousses d’ail épluchées * 1 carotte

100 g de beurre 1 téte dail

PESTO ROQUETTE « 1 poireau

« 250 g de roquette « 1 bouquet de thym

« 15 g de poudre d’amandes « 1 feuille de laurier

« 15 g de poudre de noisettes « 1 bouquet de romarin
« huile d’olive * gros sel

25 g de parmesan
* sel, poivre

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

« Talller les Iégumes en gros morceaux.

« Disposer les [égumes dans une casserole, mouiller avec de I'eau.

« Porter a ébullition et cuire a feux doux 20 min, puis passer au
chinois.

E Gievikivpii Fiywi?

« Tourner les pommes de terre Amandine, les cuire dans le
bouillon de légumes avec le romarin, égoutter et refroidir.

E GsrAvi jiw ksywwiw hiey herw ilypi hiszi?

< Blanchir la roquette et la mixer avec la poudre d’amandes, la poudre de noisettes, 'huile d’olive, le sel, poivre. Rajouter le
parmesan.

» Débarrasser les queues de lotte de I'épine dorsale et ventrale. Oter la peau noire.

E Herwyr tie) qiowi giw tsgqiw hi xiwil jiw Fehikisrriv hi Fiywi gevit2! Eisyxiv ey gsrix ix irjsyvriv-5;4A G

< Cuire les queues de lotte avec de 'huile d’olive & la poéle.

E H2tswiv hy tiws ey jsrh hi gewnibud0 tywiw tsqqiw hi xiwil ey gsrx ixpiw isiiw? Jrv ezig yr bix hi tiws?

Crédit photo : Fotolia

RESTAURANT

LAFLEUR BLEUE

Chemin du Sublon
84110 CRESTET
T. 04 90 36 23 45

L{{yediyvFiiyidy

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

Vin proposeé :

Cuvée LA BORRY

Cotes du Rhone blanc, de cépage
viognier et roussanne

Domaine St Amant
www.saint-amant.com

Roulé de saumon fumé maison
avec sa mousse d’asperge

Ingrédients pour 4 personnes

" il « graines de coriandre
Y « graines de moutarde

* poivre noir

* basilic

DEROULEMENT 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.

E Virgivyi Ajix ezig yr tiy hiiey0 tym i w2gliv ezig
du papier.

E Qixwi 1i Aix herw yr jyqsi egyqiv i ke~ tirherx
6 qurl jivgivoi ke~ ixjemwiv i Aix herw i jygsw
pendant 30 minutes.

I'eau salée.

« Jeter 'eau et faire une purée.

« Tremper les feuilles de gélatine dans de I'eau froide.

« Faire chauffer la créme, ajouter les feuilles de gélatine
et ensuite la purée d’asperges. Assaisonner et laisser
refroidir la mousse.

E Xverglivoi weygsr 3w Ariqind 2eiv yr Aig
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 méche et une
vinaigrette a la moutarde.

Gvzhix tlsxs > Pe diyv friyi

MON MARCHE AUX HALLES :

* 150 g d’asperges

« 3 feuilles de gélatine

75 cl de creme entiere
* 200 g de saumon frais
* 100 g de sel

* 20 g de sucre de canne

« Eplucher les asperges, les cuire pendant 20 min dans
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RESTAURANT

LES AGASSINS

52, avenue Charles de Gaulle
84130 LE PONTET

T.04 90 32 42 91
www.agassins.com

Nom du Chef Cuisinier :
Jean-Rémy JOLY

- SERGE OLIVES

- LE JARDIN DE VICTOR

- BOURGUE

- BURKLE

- LA RONDE DES POMMES DE TERRE

Vin proposeé :

Cotes du Rhdne 2008, blanc
Cuvée Les Parcellaires
Chateau Saint Maurice
www.chateau-saint-maurice.fr

| MON MARCHE AUX HALLES :

CHOCOLATIER

ALINE GEHANT

15, rue des Trois Faucons

84000 AVIGNON

T. 04 90 02 27 21
www.agchocolatier.e-monsite.com

Nom du Chef Cuisinier :
Aline GEHANT

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

Vin proposé :

Cotes du Rhone, rouge

Cuvée Réservée 2007, Domaine de Tout-Vent
Domaine Mousset
www.domainemousset.com

Ingrédients pour 4 personnes

E < gsyvkiiw aiyw

» 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 rapé

« 2 feuilles de basilic

5 cl de creme liquide

* 2 dl d’huile d’olive

1 ceuf

e 2c.as.de miel

e 3 c. as. de vinaigre balsamique
* sel, poivre

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

FARCE :

« Tailler les courgettes, les poivrons rouges et verts et les
oignons en petits dés. Les faire sauter séparément a
Ihuile d’olive, saler légerement.

« Ajouter le jambon en petits dés, le parmesan, I'ceuf, la
tomate séchée et le basilic ciselé.

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :

PATE SABLEE

« 140 g de beurre frais

* 60 g de sucre glace

1 ceuf

* 200 g de farine

» 10 g de poudre d’amandes
 1/2 gousse de vanille

GANACHE A LA FRAMBOISE

» 200 g de chocolat noir (62% de cacao)
E 544 k hi gi3qi diyviwi

« 100 g de purée de framboises

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

LA PATE A 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.

E Xezemiv e t-xi eAr uylipi hizirri wefiywi tyw
incorporer I'ceuf et la farine. Malaxer le tout pour former
une pate homogeéne.

« Filmer et réserver au réfrigérateur au moins une heure

E Siepiv e t-xi eAr hisfrirm yri efewwi hi 9 gq
d’épaisseur.

Velouté glacé de betterave rouge,
courgettes fleurs farcies

Crédit photo : Fotolia

\N

E W2tevivie gsykind hi je iy vinviv)i twa hi gigilgl
cuire la courgette un peu craquante a 'eau salée.

E Jevgv siw diywd) tswivwyv yri teuyi lyrRi ezigiw
petites courgettes.

« Cuire au four 15 min & 180°C.

VELOUTE :

« Eplucher les betteraves cuites, mixer les avec le vinaigre,
le miel, les yaourts et un peu de sel. Passer au chinois,
vigrhiv lemensrriqing

« Dresser dans des petits verres, parsemer de pistaches
hachées.

Tarte au Chocolat Framboise

Crédit photo : Aline Géhant

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

« Préchauffer votre four a 150°C. Enfourner votre fond de
tarte et laisser cuire 20 a 25 minutes. Puis réserver.

LA GANACHE A LA FRAMBOISE

« Hacher le chocolat et réserver-le dans un saladier.

« \lerser la créme et la purée de framboise dans une casse-
role et porter le tout a ébullition. Verser ensuite le tout sur
le chocolat haché et mélanger délicatement a I"aide d’un
fouet en réalisant de petits cercles concentriques.

« Lorsque la ganache épaissit, élargisser les cercles vers
I'extérieur, jusqu’a I'obtention d’une texture lisse et
brillante.

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



RESTAURANT

L'ELOGE

Route de Vaison-la-Romaine
84190 VACQUEYRAS

T. 04 90 62 64 81
www.leloge.fr

Nom du Chef Cuisinier :
Eric BALAN

- BOURGUE

- LE MOULIN A EPICES

- LE JARDIN DE VICTOR

- LA RONDE DES POMMES DE TERRE
- HUGON & JEAN

Vin proposeé :

Vacqueyras, 2009, rouge
Domaine du Mas du Bouquet
Vignerons de Caractére

Route de Vaison la Romaine BP 1
84190 Vacqueyras

T. 04 90 65 84 54
www.vigneronsdecaractere.com

RESTAURANT

LA SALSA

21 rue des Teinturiers

84000 AVIGNON

kamelmellah@hotmail.fr

Ouvert seulement pendant la haute saison

Nom du Chef Cuisinier :
Kamel MELLAH

- MOULIN A EPICES
- BOURGUE
- JARDIN DE VICTOR

Vin proposé :

Cotes du Rhéne, 2009, rosé
Vignobles Victor Contis
Cave des Vignerons

30290 Saint Victor Lacoste

Velouté d’asperges

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :

* 400 g d’asperges

* 2 pommes de terre moyennes

1 oignon

« fond blanc de volaille ou ¥z cube de volaille
« sel, poivre du moulin

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

PREPARATION

= Couper les asperges et les pommes de
terre en morceaux ainsi que I'oignon.

« Blanchir les asperges puis les laisser
refroidir.

E Jeni wyivisikrsr ezig yr Aix hilyni
d’olive.

« Ajouter les pommes de terre, mouiller au fond blanc et laisser cuire. Ajouter ensuite les asperges.

» Mixer puis laisser refroidir.

DECORATION

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

Duo de boulgour

aux fruits secs et agneau confit aux épices

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :

« 4 tranches de gigot d’agneau (détaillées en cubes)
* beurre salé

* huile d’olive

4 pruneaux

« 2 abricots secs

e 4 c. ac. de raisins secs

* 1/2 citron

 1/2 orange

* gingembre frais

2 gousses d’ail

* 1/4 oignon

e 2 carottes

* 2 courgettes

< 1 poivron rouge

« 1 poivron jaune

« 4 verres de boulgour

* 4 verres de bouillon de volaille

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

LE BOUILLON PARFUME :
« Porter a ébulition I'eau avec le bouquet garni, le fond
de volaille, les carottes, I'oignon, I'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.

E Qsymiv ezigyi Fsymsr ixjemwiv gsrivi - tini
ébulition.

LE BOULGOUR :

E Jeni ksraiv5 giwyvi hi fsylksyv gs}ir ezig5
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 fraiche.

 Dans une assiette creuse, disposer le boulgour, mettre
iiekriey gsrAd essyxivyr Aix hilygi hispzi ix hiw
pluches de coriandre fraiche.

Crédit photo : I'éloge

Crédit photo : Fotolia



RESTAURANT

PREVOT

Soupe de melon glacée a la réglisse

353, avenue de Verdun
84300 CAVAILLON

T.04 90713243
www.restaurant-prevot.com

Nom du Chef Cuisinier :
Jean-Jacques PREVOT

Date de la démonstration aux Halles :
19 juin 2010

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

Vin proposé :

Cotes du Luberon 2008, blanc
Cuvée L'amitié Henri Bosco
Gl-xiey hi Vehri)

84240 La Tour d’Aigues

T. 04 90 07 48 61

Ingrédients pour 6 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :

2 batons de réglisse

* 1 gros melon de 1,2 kg

1 gousse de vanille Bourbon
* 1/2 | de lait entier

* 80 g de sucre roux

E Agigi - vibev

* 6 glagons

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

« Fendre la vanille Bourbon en deux.

« Faire un fagot avec la vanille et les batons de réglisse.

« Dans une casserole, chauffer le lait avec le sucre puis
ajouter le fagot. Aller jusqu’a ébuliition.

« Retirer du feu et laisser infuser 2 h jusqu’a total
refroidissement.

* Ouvrir le melon en deux, 'égrainer.

« Ecraser 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 glagons et mixer & nouveau.
» Déguster immédiatement.

Crédit photo : Prevot

RESTAURANT

LA SOMMELLERIE

Route de Roquemaure

84230 CHATEAUNEUF 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 PROVENCALE

Vin proposeé :

Chateauneuf du Pape, 2009, blanc
«Chateau La Nerthe»
www.chateaulanerthe.fr

Cannelloni de saumon fumé
au pistou et a la ricotta

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE 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

E 8 jiymiw hi Aq erqirrevi

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

 Confectionner le pistou en mixant le basilic, I'ail et le parmesan.

= Couper en brunoise, la courgette, I'aubergine et le poivron. Faire sauter dans une poéle a feu tres vif 3 min
environ en remuant constamment. Réserver au frais.

» Mélanger le pistou a la ricotta, assaisonner : sel, poivre et piment d’Espelette a votre convenance. Mettre le
tout dans une poche a douille.

E Hwtswivyiw wergliw hi weygsr wyv gleuyi jiymi hi Aqg enqgineni?

« Ajouter a I'aide de la poche % de ricotta pistou. Rouler en serrant de fagon a 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 a 180°C pendant 8 min.

« Décorer vos cannellonis avec les feuilles de brick la sauce et les tomates cerises.

Crédit photo : La sommelerie




L'HOSTELLERIE

DE CRILLON

Le Brave

place de I'Eglise

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

Vin proposeé :

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

Macarons a la Fraise de Carpentras

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :

* 500 g de poudre d’amandes
* 500 g de sucre glace

* 500 g de sucre semoule

* 10 ceufs

» 250 g de fraises

1 pot de creme épaisse

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

1% PREPARATION
» Mélanger le sucre glace et la poudre d’amandes.

« Ajouter 160 g de blanc d’ceuf, bien mélanger.

« Faire un sirop avec le sucre en poudre en y ajoutant un peu d’eau.

2°Me PREPARATION
» Mettre 180 g de blanc d’ceuf dans la cuve d’un batteur.
« Commencer a monter les blancs a petite vitesse.

 Quand le sirop est a la limite du caramel, I'ajouter dans les blancs d’ceufs et augmenter la vitesse a fond.

Mélanger jusqu’a complet refroidissement.

» Mélanger les deux préparations, les mettre dans une poche, déposer selon la taille souhaitée sur une
plague a patisserie.

« Laisser reposer 10 min et cuire 8 min & 160°C.

E Tirherx gi xiqtw) gsytivpiw jewiw ir Ariwvsrhigiw

» Quand les macarons sont cuits, laisser les refroidir, puis monter comme un millefeuille : macaron, fraises,
créme, fraises, macaron...

Crédit photo : Mohamed LATRECHE

CHATEAU

DE MONTCAUD

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

Vin proposeé :

Laudun 2009, blanc
Domaine Pélaquié

T. 04 66 50 06 04
www.domaine-pelaquie.com

CroQte de filets de sardines

marinés a la Chermoula

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :
E 56 Abw hi wevhiriw

e Y c. as. de coriandre

e %c.as. de persi

e Y c.ac. d'ail pelé et haché

e c. ac. de paprika

e Y . a c. de piment doux en poudre
E § g2- ghi wipAr

e 8c.as. dhuile d’olive

e 3c.as.dejus de citron

e 3. as. de tomates mlres

e 1c.as. de céleri branche en dés

e 1c.as.dhuie d’olive

%4 1. de bouillon de volaille

e pain

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

E V2wivziv piw A hi wevhiriw

= Mélanger les autres ingrédients pour en faire une pate.

 Tremper les sardines dans cette pate.

« Frire a la poéle.

E Gsytiv hy terr ir Ariwwergliw) i tewwiv - ilyni hispzi0 jwi ix 2ksyxiv
« Disposer les sardines sur cette cro(ite de pain.

« Servir avec un jus de tomate épicé.

Crédit photo : Fotolia
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BOUTIQUE

JOEL DURAND

3, bd Victor Hugo

13210 St Rémy de Provence
T. 04 90 92 38 25
www.chocolat-durand.com

Nom du Chef Cuisinier :
Joél DURAND

Date de la démonstration aux Halles :
17 juillet 2010

- BOURGUE
- DELICES D’ASIE
- SOURCE DE VIE

Vin proposeé :

Cotes du Rhone 2009, rosé
Domaines des Escaravailles
www.domaine-escaravailles.com

Pizza tomate et chocolat noir

Ingrédients pour une pizza de 26 a 28 cm

MON MARCHE AUX HALLES :

PATE saBLEE

* 125 g de farine
* 70 g de sucre
* 60 g de beurre
* 1 oeuf +1 jaune
1 pincée de sel

GARNITURE

» 2 tomates cceur-de-bceuf

* 20 g de pignons de pin

20 g de chocolat noir

* 6 feuilles de basilic

e 2 c.as. de miel de lavande

e 1c.as. dolive de la Vallée des Baux

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

PREPARATION DE LA PATE SABLEE

« Mélanger ensemble la farine, le sucre, le sel et le
beurre.

« Ajouter I'ceuf et le jaune, pétrir correctement.

« Etaler la pate en lui donnant une forme ronde de
26/28 cm.

« Déposer la sur une plaque du four.

PREPARATION DE LA GARNITURE
E Gsytivyiwxsqexiw ir wergliw tew xst Ariwl Piw
poéler 2 & 3 min, les déposer bien a plat sur la pate.

DESSERT

Crédit photo : Fotolia

« Parsemer I'ensemble de pignons, de la menthe et
du basilic ciselés.

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

E Ziwiv ir Aol grip hi jezerhi?

« Cuire la pizza a 200°C (th 6) pendant 10 & 12 min.

E H3w e wswai hy jsy0 ziwiv ir Aix ilypi hispzi?

RESTAURANT

LA MAGNANERAIE

Filet de rougets au basilic

en farce de ratatouille

37 Rue du Camp de Bataille

30400 St Rémy de Provence

T.04 90251111
www.hostellerie-la-magnaneraie.com

Nom du Chef Cuisinier :
Laurent CROS

Date de la démonstration aux Halles :
24 juillet 2010

- BOURGUE

- LA MAREE PROVENGALE
- LE JARDIN DE VICTOR

- OLIVES DANIEL

Vin proposeé :

Petula Rosé (AOC Luberon)
Vermentino, 2009, blanc

Cave Marrenon Vignobles en Luberon
T. 04 90 07 40 65
WWW.marrenon.com

Ingrédients pour 4 personnes

MON MARCHE AUX HALLES :

E 56 i hi vsykiw caneth

« huile d'olive
Farce « 1 échalote
* 250 g de saumon « olives
« 1 blanc d’ceuf
* 1/21de creme RATATOULLLE :
SAUCE VIERGE * 1 courgette
* 2 tomates * laubergine
« 1 citron jaune * 2 poivrons
« 1 citron vert 1 oignon

DEROULEMENT DE LA RECETTE :

PREPARATION DE LA RATATOUILLE
E Gsytivie gsywkini eAr hi v2gyt2vivyruyiqirxji zin
Eplucher Iaubergine une fois sur deux, ciseler I'oignon et
éplucher les poivrons en éliminant les pépins.
* Tailler les Iégumes en petits dés et les cuire séparément
e ts7pi jiw 2ksywiv eAr hiziguriv ilyri ir wytivay-)
puis réserver au froid.

PREPARATION DE LA FARCE SAUMON

< Mixer la chair du saumon au robot, ajouter le blanc d’ceuf.
Mixer & nouveau et rajouter la créme jusqu’a I'obtention
d’une farce lisse.

< Ajouter votre ratatouile a la farce de saumon.

PREPARATION DE LA SAUCE VIERGE
« Couper les tomates en quatre, les épépiner, puis les tailler

PLAT

Crédit photo : Mohamed LATRECHE

en petits dés.

« Récupérer les zestes des citrons, tailler les suprémes, les
recouper en petits dés.

« Ciseler 'échalote, I'aneth et les olives.

« Mélanger tous les ingrédients et ajouter I'huile d’olive.

PREPARATION DES ROUGETS
E Hwtswivgiw A hi vsykiw herw yr tied jiw i -
mariner avec de I'huile d'olive, du sel, du poivre et du basilic.

MonTace

E Sierivwyy zswi tier hi wezepyr vigierksi hi Aq hi
qymwsr egqjineni hi 59 wyv 64 gopl Hweswiv yr Kix hi
rouget au centre, ajouter sur le dessus la farce de ratatouille.

E Vijivqivoi vigeerksi hi &iq eAr hisfxirv yr gsywr?

< Cuire 15 min dans un fumet de poisson a petite ébulition
durant 1/4 d'heure.




% Bouteillerie du Palais des Papes
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Retrouvez dany notre .E-Pa.‘{ﬂ.f-'ﬂ“ el sur notre rite internel
weare selection de ving der Cotes du Rhone :ﬂff'rlt de la cave.

www.avignon-bouteillerie.com
Nouveau : le Drive Vin

Wos commandes directement
Liwrées au parking du

Falais des Papes.

Sarvice gratuit®.

* Powr une dures magimum
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www.avignon-bouteillerie.com I pyispar la place de LAmirdnde
jusguagl¥h
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