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" C’est un jardin***
extraordinaire
(et permacultive)
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ici tout son sens. .

Adeptes de longues marches dans le massif des ﬁﬂuges,‘murentﬁet
Martine Petit ont foujours eu un rapport fusionnel avec la nature et les

grands espﬂcesahﬂu rfine ne reniera pas son origine de fillegde jardinier.

Et Laurent ses souvenirs d’ enfance de la Haute Mame sauvage.
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Au fil des années, Laurent Petit n'a
cessé d'avoir une relation de plus en
plus forte avec ces éléments naturels,
les termroirs, les producteurs de saveurs.
lls sont la base de sa cuisine. Ses
voyages au Japon lui ont inculqué
une vénération des meilleurs produits.
Pour leur donner une interprétation
magique, une connaissance intime
de leur cycle de vie lui est apparue de
plus en plus indispensabile.

Il y a une quinzaine d'années, Laurent
Petit créait un premier
jadin d'aomates. En
2015, 1| o centré son
Propos sur une cuisine
uniquemeant lacustre at
vegetale, et presque
100 % locavore. Loin
détre un concept
ce virage rakonne
comme une évidence !
transmeftre son amour
du lieu quil a choisi
en 1992, interpréter,
iIncamer ceteritoireala
richesse insoupconnée.
Les producteurs de
saveurs sont déesormais
a mcimum une
journee de marche du
Clos des Sens (de 0 a
50 krm mcedrmum).

L'ete 2018, un cap
decisif est franchi, qui
ouvre une nouvelle
page du Clos des
Semns . la Maison est
desormals au coeur
d'un meneilleux jardin
an permaculture
de 1500 m® aux 200
variétés, Un seul credo :
donner du sens a la
gastronomie,

La permaculture
est un mot Issu de
[s confraction de
'expression anglaise « permanent
agriculture », utilisée dés le début du
207" siécle. Elle recouvre 'ensemble
des focons de culliver la temre en
préservant sa fertilité. Ele est une
éthique, une philosophie centrée sur
I'environnement, I'eétre humain et le
partage équitable auseinde la société,
Elle est un mode daction. favorisant
la biodiversité. Ele vise @ créer une
harmonie naturelle abondante et

complexe. Ele sinspire de l'ecologle.
de la tradition, et de chague contexte
géographique et climatique. Elle
ambitionne une production durable,
résiliente, trés économe en énergie,
respectueuse des étres vivants, et de
leurs relations reciprogues. Elle favorise
la nature souvage. En veillant & ce que
chaque élément soit & sa juste place,
avec de bonnes interactions alentour,
elle limite grandement les gaspilloges
et pertes d'energie. Cefte agriculture
naturelle est une voie (Tao) spirtuelle

a part entiere. Ele est basée sur le «
non-agir », que 'on peut rattacher ala
philosophie de Mu. Elle se déecline en 4
principes fondamentaux :

pas de labour, pas d’engrais,
pas de sarclage nide
pesticides.

Lidée premiére est que presque fous
les végétoux fondant la cuisine de

Laurent Petit soient représentés dans
le jardin du Clos des Sens. Et gque
toute 'équipe (cuisine, salle et hdtel)
s'‘approprie cefte démarche de la
permaculture, developpe et aiguise
ses 5 sens, et vive au rythme de la
nature, Semer, planter les graines
accompagner le chemin de vie de
chaque plante, l'aider & grandir,
I'observer, 'embrasser du regard, la
sertir. La récolter & sa juste maturitg,
la croquer enfin pour imaginer fous les
univers sensoriels gu'elle rend possible.
En &té, le briefing avant
chaque repas se fait
au sein du jardin, pour
blen simprégner de
'avancement des
cycles naturels. Juste
avant chaque déjeuner
ou diner, les cuisiniers
cuelllent les légumes,
fruits, plantes, aromates
ou fleurs qul ne
connaitront aucune
rupture de fempeérature
violente, consecufive a
un stockoge au froid.
lls sont immeédiatement
cuisings, mis en scene,
puis deégustés par
les hodtes. Et ceftte
fraicheur ultime offre
une symphonie de
savewrs, une vivacite,
une precision gustative
inégalables.

En été, Le Clos des Sens
devient autosuffisant
pour cefte part
vegetale, Avec la
peéche fournie par
Bemard Curt @ Duingt.
Il est en capacihe d'offrir
un menu lacustre et
vegétal issu a 100 %
du teritoire du lac
dAnnecy. B méme,
Il pourra proposer
un menu vegetarien integralement
congu a parir de prodults de son
propre jardin,

Finalement, les culsiniers prennent une
nouvelle dimension en devenant des
jardiniers, C'est ainsi que Laurent Petit
envisage le devenir de son metier.
Etre au plus proche du paysage,
du vivart, du prodult qui éclot, pour
'interpréter, le marier finement, res-
pectueusement, amoureusement,

Peutétre parce quill n'a pas eu
d'enfant, Laurent Petlt se projette
d'aoutant plus dans sa création
culinaire, dont I'acte fondateur est T'in-
terprétation de la nature elle-méme.
Aujourd’hul. @ 55 ans, il éprouve
un besoin imperieuwx de devenir un
passeur, de partager sa demarche, sa
vision de la vie, L'Gge de lo sagesse,
une forme de maturité sereine,

L'elan de la nature. son energie. sa
force. mais aussi sa fragiité I'émeuvent
au plus profond de son éfre. Depuls
son virage culinaire de 2015, Le Chef
est constamment en quéte de verite.
Il peint avec sa sensibilité, et dans une
aftention totale, I'lmmense paysage.
gui rayonne autour du Clos des Sens .
un spectacle vibrant des éléments
naturels du cosmos au microcosme,
de la pulssance des montagnes et
des flots, a lo beauté évanescente et
cachee de 'agastache, L'observation
de cette derniére lui a donné lidée
d'un nouveau dessert qui lui est
deédié, assaisonneé de framboises. Une
gourmandise subtile et aérienne.,

En quéte d'une sorte de conjonction
des planétes, le propos culinaire
deviernt de plus en plus évident,
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apparemment simple, avec une
étourdissante impression de fluidité.

Le jardin du Clos des Sens s'epanoult
sur 1500 m?, dominant le laoc d'Annecy
et face au massif des Bauges, Laville,
ses pleds, est foute proche. Et pourtant
c'est un havre de paix, donnant un
senfiment de temps suspendu. La
nature brulsse du chant des olseaux
Voir le solell se coucher doucement,
d’'une lumiere mystérieuse ef nuancée,
est un pur moment de bonheur
Certains jours, notamment de mal a
octobre, ce spectacle de la nature est
pregnant,

Sur 500 m?é, le long du bassin

de nage ef de la ferrasse du

restaurant, le jardin offre 40
variétés d'aromates.

Puis, sur les 1000 m* de la partie
basse du terrain, 160 varietes de fruits,
legumes, plantes et fleurs (souvent
comestibles),

Il se compose de 4 parties successives,
que les hdtes ont le loisir de parcourr &
leurguise. Desalléesontétécrééesacet
effet, favorisant un réel cheminement.
Rythmees par les explications sur

 ivsvond Folel au Clos olos "‘“.%xm

les noms des plantations, mals aussi
bordées de bancs, assises, et méme
une table et ses fauteuls en position
surplombante, eles incitent a o
déecouverte, a la contemplation et au
repos, Un confortable hamac invite au
ressourcement et a la réverie.

La terrasse du restaurant surplombe le
Corti (jardin en patols) appelé « Carre
des Aromates » 16 carrés ont &té
sureleves, pour faciliter la récolte, les
protégerd'animauxindélicats (comme
les voraces escargots ou limaces), ou
pour contenir la crolssance naturelle
excessive de cerfaines planfes
(menthe coq). Des dizaines de plantes
aromatiques, medicinales (fanaisie)
et condimentaires v sont cullivees, A
'image de la mélisse, la citronnelle de
Madagascar, la pimprenelle, 'organ
a petifes feullles, la ciboulefte de
Chine, la ciboulette a fleurs blanches,
la tanaisie. la plante huitre (bleutee
au godt iodé), la menthe chocolat, la
iveche, le fenoull bronze. le persi, la
coriandre, le basilic...

Une allée, froitée en pas joponais
en pieme bleue de Savoie, melie
le Corl ou bassin de nage et au
« Jadin dAromatiques » exposé au
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Sud-Ouest, Les chemins en gravelette
forment comme des vagues bordees
d'aromatiques. créant une émotion
esthétique. 3 poiviers Sichuan
d'especes difféerentes, |'ogastache,
le romarin, le thym serpaollet, la sauge
ananas, la sauge agrumes, 'estragon
tagéte, la sarriette, 'origan, les népétas
sont quelquesuns de leurs fresors,

Le Chemin des Melliféres et ses 45
marches, par volees de 3 marches, font
la transition pour acceder au potager,
situe 10 m de dénivelee en dessous
| est borde des petits fruits rouges
et noirs (groseilles, cassis), des lilas,
pommiers a fleur, ricins (plante toxique
pOUr repousser les rongeurs), surequx
feviers d’ Amerique. Des haies d' arbres
preexistantes (erables, noyer, noise-tlers,
pommier, pruniers, cornouillers) sont des
reserves a ociseaux. Complétées par de
nouvelles plantations nofamment dans
la partie basse.

Le chemin descend @ une placefte
amenagee puis au « Jardin de mon
Pére » ; le jardin potager et fruitier créé
et réve par Laurent et Martine Petit,
Exposé au Sud, il reserve des pentes
douces et réguliéres, dessinées sous
forme de buttes sur 1000 mv,

Quelques plantes lointaines y trouvent
refuge. notamment 4 poivriers Sichuan

dAmerique, Coree et Chine. des
Asiminas d’Amerique du Nord.

Cdate arbres fruitiers, citons les
abricofiers, figuiers, pommiers, pruniers.
Sans oublier les fraises, et méme les
kihwaals,

Presque fous les légumes fatiches
de Laurent Pefit sont présents
fenouils, colraves, chou ver, cotes de
blette, célerls branches, beteraves,
courgeftes, poireaux, caroftes, haricots,
pommes de terre, potimarmons, salsifis,
navets, radis noirs, roses et blancs.
tournesol, moutardes indienne et
joponaise, cornichons russes, fomates
(coeur de beeuf, Cornue des Andes),
laltues romaines, roquette sauvage,
oignons... Seule l'endive manque &
l'appel car ll faut la faire blanchir en
cave,

Le Chef a pour vocation de
cultiver les Iégumes les plus
simples, les plus fondameniaux,
pour les magnifier.

Des produits dont les hdtes ont une
longue expérience, et donc une vrale
lecture, mais quils redécouvrent au
Clos des Sens et dégustent comme
jamais.,

A lextrémité du potager a é&té

amenage un fumalr a féera, permettant
de fumer les ceufs de féra a peine
formés péché a4 lautomne, s
croguants | Mais aussi les ceufs recolfes
pour les fétes de Noel a I'occaslon des
o« peches exceplionnelles ». Puis ceux
non encore éclos, qul sont beaucoup
plus gros et mirs & la réouverture de
la péche, Cefte démarche met en
exergue le cycle végéfalif des poissons
sauvages. Ces ceufs de fera produlsent
un exroodinaire  condiment,  un
assasonnement gqul donne beaucoup
de relief a la cuisine lacustre de Laurent
Petit, Et les filets de fera, également
fumes, deviennent l'épine dorsale de
la tarte millefeulle de chou vert 'un
des grands plats crees en 2018, ou se
decline toute 'histoire de la Malson. Un
chou bilen sur en pleine maturite juste
cuellll au sein du jadin,

Avec |'cide de 'architectepaysagiste
Julien Joly dAnnecy, Laurent Petit
a imaginé ce lieu ressourcant et au
calme., comme un tout equllibre. Un
travall spatial conséquent a &té mis
en ceuvre sur le ressenti des energies
du site. Le jardin a ete concratise et
est entretenu quotidiennement par le
personnel du Clos des Sens et le pay-
sagistedardinier Lionel Perron.

Cutre I'énergie du site, la conception

du jardin a pris en compte la texture
du sol, la géologie, la pente (soutenue
par endroits), l'exposition. le climat
(hiver froid, &té chaud). le vent et la
végétation déja en place a la genése
du projet, qui a été préservée autant
que faire se peut. Tout a efe pense
pour éviter des déplacements et
travaux inufiles, et favoriser 'oction
de lao nature. Une wrale démarche
Bio est mise en place, plus exigeante
meme sans rechercher pour linstant
la cerdification. Seules les essences
adaptées au lieu ont été priviégiées,
Nouveauté : le restaurant éphémére
« Le Cortil », culsine conviviale de
partage au feu de bois au sein du
potager. Le « L » ne se prononce pas.
«Corfil» signifie <jardine en patois
Savoyard.

Au coaur du potager, une centaine de
meétres en contrebas du Clos des Sens,
a l'ombre du fumoir @ féra avec une
vue plongeante sur Annecy et son lac
et face au masslf des Bauges. pour
deguster foce aux derniers rayons du
soleil une culsine de partage. ||l ne
s'oglt pas de la partition du Clos du
S5ens | le propos y est plus simple sur
le fond et sur la forme, méme s'll reste
gastronomigue.

Au programme, « Chodtemps au
Cortil » : I'été ou jardin, Les pieds
dans la salade, 7 tables imaginées
comme des lieux a vivre nythment ce
stte bucolique si reposant, accueilant
chacune de 2 4 6 convives (solt
une vingkaine au fotal). Legumes
du jardin (@ llmage de l'aubergine
rofie grillee entiere, rogueffe et
framboise), champignons, lomo de
brochet, mortadelle de poissons
fera, truite, écrevisses grillées, diots
locustres - moutarde aux aromates,
volailles et agneau de Marie Jo cults
au feu de bois prendont des saveurs
insoupconnées, Sans oublier la tarte
d'abricots a la braise, glace safran, sl
reconfortante. Les poferies savoyardes
confribuent au plaisir des yeux et du
toucher.

Entre professionnalisme et légérets,
le propos est engagée, vérifable
expression estivale au cceur du sujet : la
nature entre lac et montagnes. Thomas
Godard, Second de Cuisine du Clos
des S5ens, orchestre cette carte concise
pour deguster des plats inventifs et

vivie un moment sans équivalent,
C'est Laurent qui aura les mots de la
fin: « Bienveanue au Corfil, ce lieu vivant
gui sert ma philosophie culinaire au
Clos des Sens depuis de nombreuses
années. Cef été au coucher de soleil
c'est une intention fofale gue l'on
propose, dans un esprt trés nafure :
les récoltes de nofre jardin, de nos
producfeurs wvoisins, les ingrédients
toujours locaux, cuisines aux feux de
Fayard Thomas cuisinier audaclieux
fidele de mon eégupe au Clos
inferpréte une cuisine de partage frés
astivale brute et singuliére.s.

13 rue Jean Mermaoz - 74940 Annecy le
Vieux. Ouvert @ diner fous les jours de
beau temps. Plats @ partager de 16 @
44 euros. Réservationau +33 636 09 36 37

« la force des ééments. l'eau
comme une perpetualle
douceur, les monfagnes dans
le réle de stafut de grand
homme. le vent de fin de
joumée pour souligner le wvivant ia
foret de résineux frés persistante pour
clomer lo respirafion du weégeéfal
c'est ceffe partiion quofidienne qui
m'inspire depuis mainfenant 30 ans
de wvie Annecienne | » C'est ainsi
que sexprime Lourent Pefit dans le
nouveau livre de Delphine Evmoon,
auteur, editrice et photographe. Pour
Delphine, « Annecy vue par le Chef
Laurent Pefit est un voyage humain,
historique, arfisfique et gasfronomique.
Un voyoge oussi au coeur de la nafure,
de l'eau et de la montagne. Un voyage
agu coaur de l'élégance discréfe. du
raffinrement, de lo délicatesse, de
la « simplexité » ef de lessentiel. Un
voyage visuel ef gusfalift Un voyage
au coaur de ses vraies valeurs. Jai
fait ce voyage Lle resulfaf ; une fras
belie renconfre et la découverfe d'un
magnifique urnivers.s,

Cet ouvroge est [occasion de
comprendre comment un lieu
magique entre en raisonnance avec
la cuisine d'un grand Chef. Et d'en
devoiler les coulisses. Des fresques du
157" siecle decouverfes recemment
dans le clocher oman dAnnecyde-
Vieux aux jeunes vignes plantées au
pied de la montagne a Veyrier-du-Lac,
des caves a fomages d'Alain Michel
sous le rocher du Chateau dAnnecy
a la Reserve Naturelle sl sauvage du
Bout du Loc. de l'atelier de l'artisan
Jean-Pol Bozzone a la Maison Gabriel
Fauré, ol le célébre compositeur
ecrivit ses dernlers chefs dosuvre,
le lac d'Annecy se révéle sous un
nouveau Jour. Autant de decouvertes
et de renconfres marguantes loin des
clichés cartes postales, captées avec
beaucoup de sensibilte. de douceur
et de poesle par la photographe
Delphine Evmoon,.

« 5| Annecy efal... par le Chef Laurent
Petit », 112 pages édité par « Le
Monde Autrement s,
Sortie en librairie. chez
Decitre. @ la Fnac en
France, en Suisse,

en Belgique et au

Japon. 22 euros.
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All-Amande
pae

10 personnes
500 g Amande fraiche

3 pce Tete d'ail (il faudra extraire 100g de pulpe)
70 g Puree d'amande blanche Amandino

20 g Huile d'olive

150 g Fond blanc*

25 g Vinaigre balsamique blanc
0.200 litre Lait d’'amande non sucré
1 pce Tete d'ail frais

Sel

1 Fleur d’ail

Beurre
Ail noir

» Cuire les tétes d'ail emballées dans papier
d'aluminium pendant 1Th a 160 degrés (la pulpe doit
confire en puree)

= Extraire 100g de pulpe d'aill

* Monter la pulpe d'ail et la purée d'amande avec
I'huile d'olive, le vinaigre, le lait d'amande et le fond
blanc au thermomix

* Assaisonner

» Rectifier 'assaisonnement et la consistance si besoin.
La sauce ailkamande doit avoir la consistance d'une
créeme anglaise.

» Réserver la préparation au frais jusqu'a utilisation,

* Trancher les tétes d'ail frais en tranches de 0.5-1 cm.

» Suer dans du beure, mouiller a mi-hauteur a fond
blanc. cuire doucement (rajouter du liquide si besoin).
* Une fois légérement refroidies. retalller les gousses d'ail
si nécessaire,

* Peler les amandes fraiches, les conserver dans un
mélange d'eau et de lait d'amande.

» Detalller la fleur d'all en fleurs «individuelles».

» Eplucher I'ail noir et détailler les gousses en tranches
d'1 mm d'épaisseur.

* Lo sauce doit éfre service fraiche alors que les
amandes, I'ail frais et I'ail noir soivent etre servis Q
temperature ambiante.

» Déposer 50g de préparation ail-amande dans un bol
(bol a tomme blanche).

» Déposer 3 amandes fraiches et 3 morceaux d'all frais
cuit et 3 tranches d'ail noir.

* Parsemer de de 8-10 fleurs d'ail.
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& personnes

3 unite artichaut breton

9 unite artichaut poivrade

1 unite feuille de laurier

1 unité branche de thym

2 unité branche de sarriette*
1 unité branche de romarin

1 graine poivre blanc

1 graine coriandre

4 unité branche de thym citron
250 g eau

80 g huile d'olive

170 g beurre

30 g vinaigre de vieux vin
100 g roquette

6 gousse ail

Sel fin, poivre du moulin
Fleur de thym citron

Naut qrille,

L}

» Tourner les arfichauts poivrade en conservant 3 cm de pied.
Tourner les artichauts breton.

Dans les deux cas, conserver les feullles d'artichaut pour le
bouillon.

Artichauts grilles

* Cuire les artichauts polvrade avec 'eau. le thym, le laurier, le
romarin, la sarriefte, le coriandre, le poivre, le sel et une cuilleree
d'huile d'olive. Egouter les artichauts, et conserver le jus de
Cuisson.

Selectionner 6 arfichauts poivrades cults, les couper en deux ef les
faire griler.

Artichauts frits

« Talller les trols artichauts restant en tranches et les faire colorer
dans 30 g de beurre, egoutter et saler,

Puree d'artichout

* Cuire les artichauts bretons avec 50 g de beurre et le jus de
cuisson des arfichaufs poivrade a couvert et a feu doux pendant
1 heure. Ajouter les 4 branches de thym citron puis mixer le tout,
assaisonner de sel fin et poivee du moulin et passer au chinois
efamine.

Boullon d arfichaut rofl

* Dans un rondeau, faire revenir a 'uile d'olive bien chaude

les feullles d'artichaut jJusgqu'a coloration, ajouter le beurre, puis
mouiller & hauteur. Monter a ébulition puis &teindre le feu et laisser
Infuser a couvert pendant 30 minutes, Passer au chinois, faire
reduire le boulllon de mottie, rectifier I assaisonnement et terminer
avec le vinaigre.

Condiment roquette

* Laver, egoutter et hacher la roquette. Ajouter du poivre du moulin
et quelgues gouftes d'huile d'olive, et melanger.

All confit

* Reunir les six gousses d'ail et 40g de beurre dans une casserole,
et laisser cuire doucement pour obfenir des gousses d'all confites.
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4 personnes

0,2 kg champignons de Paris
1 pc gousse d'ail

30 g echalote

40 g creme

20 g beurre

sel

poivre

1 piece fera (800g)

3 ¢l jus de volaille reduit
poudre de champignon seche
poivre de sechuan (poudre)
citron noir (poudre)

Féra bushi (poudre)

03
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Condiment Champignon.

«Faire suer I'all et 'echalote au beurre, ajouter les
champignons et laisser evaporer |'eau de vegetation.

| aisser culre a feu doux, puis cremer, laisser mijotera
nouveau pendant 3 min.

«Mixer au thermomix pendant 7 minutes et ajouter sel et
poivre,

*| aisser au chaud.

Fera

«Ecailer, vider et lever la fem.

=Saler les 2 filets au sel fin pendant 20 minutes, rincer et
desaréter.

*Faire des entailles sur la peau pour eviter que la chair se
refracte a la cuisson, couper chague filet en deux.

*Huller une plaque poser les portions, brller la peau a

[ aide du chalumeau et laquer au jus de vollaile.

*Faire culre doucement sous la salomandre pendant
environ 1 minute.

Cressage

*Plaguer le condiment champignon au fond et au centre
de l'assiefte et soupoudrer de poudre de champignon.

« Assaisonner le poisson avec le poivre de sechuan, le cifron
nalr et la ferabuchi et deposer sur le condiment.

«Talller des lamelles fines de champignon a la mandaoline,
ouler et disposer sur le longt du filet.

*Servir avec le boulllon de champignon, et le feullle &
feuille de champiognon.



Tomate rotie

R

4 personnes

1.5 kg Tomates rondes
(Marmande, ananas...)
1 kg Tomates cerises
50 cl Vinaigre Barolo
Sel fin

Poivre du moulin
Huille d'olive

3 feuilles Geélatine

2 gousses Ail noir

2 ¢.5s Cumin des prés
Fleur de concombre

Concentré de tomates

= Tailler 1 kg de tomates en 4 apres les avoir lavees.

= Assalsonner pour faire sortir 'eau de vegetation des tomates.

» Cuire trés doucement jusqu'a ce que I'eau se soit compléterment
evaporee.

* Mixer au thermomix, passer au chinoils, assaisonner.

« Reserver.
Gelee de tomate

» Laver les tomates cerises.

* Mixer rapidement au thermomix.

* Porter a ebullition.

= Egoutter sur un papier Tork ou un torchon,

« Recuperer 400 grammes d'eau de tomates, assaisonner, faire
chauffer et dissoudre la gelatine prealablement ramolie. Assaisonner
de sel fin et poivre du moulin.

= Couler sur une plague inox ou en demi-gastro.

» Détailler la gelée qui doit étre tremblotante @ 'aide d'une
coupe-pate en des de 3-5 mm.

« Reserver au frais.

Tomates roties

» Trancher le reste des fomates (2 pieces) en tranches de 4 cm
d'epaisseur.

* Plaguer surun papier absorbant.

« Assaisonner genereusement sur chague face.,

* Dans une poéle, a feu trés vif, gjouter de I'huile d'olive.

* Colorer avec insistance les tfranches de tomates sur chaque face.
* Deglacer au vinaigre barolo.

* Debarasser sur plaque ef mainfenir a temperature tiede.
Dressage

« Sur le fond de l'assiette (assiefte creuse), deposer 1 culllere a soupe
par personne de condiment tomate (concentre) a tempenature
ambiante.

* Recouvrir ensuite d'une cuillere de gelée de tomate.

* Daposer delicatement une franche de tomate dont la peau aura
ete delicatement retiree.

« Ajouter 3 tranches d'all noir sur chaque tomate ainsl que 610
graines de cumins des pres.

* Daposer une fleur de concombre au centre de chaque tomate.
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Sorbet rhubarbe

350 g purée de rhubarbe
90 g eau

60 g sucre

2g stabilisateur

100 g trimoline

25 g sirop de glucose
purée de rhubarbe

1 kg rhubarbe

100 g sucre

Rhubarbe pochée

1 lifre eau

200 g sucre

&S epluchures de rhubarbe
10 piece branche de
rhubarbe pas trop grosse
Gelée de rose

1 litre eau

200 g sucre

50 g petales de rose

11 g feuille de gelatine or
Chips de rose

200 g eau

250 g sucre

as petales de rose

DAl

By

Cuisine e chef

Y awront Polit au Clos dos Clens

DE [OSE

Sorbet rhubarbe

* Réunir dans une casserole l'eau, le sucre. le
stabilisateur, la trimoline et le siop de glucose,
et falre boulllir pour melanger le tout puls laisser
refroidir. =Incorporer la puree de rhubarbe et
turtziner,

Puree de rhubarbe

* Eplucher et couper grossierement la rhubarbe
en troncons Mettre dans une cassemnle avec le
sucre et cuire doucement jJusqu'a obfenirune
pruee epaisse.

Rhubarbe pochee

* Eplucher la rhubarbe, puis couper la en froncons
d'un centimetre ef reserver dans un bac creux,
* Realiser un sirop avec l'eau. le sucre et les
epluchures. Une fois a ebullifion, verser en
filtrant sur les frongons de rhubarbe puis couvrir
hermetiguement jusqu’'a refroldissement.

Gelee de ose

* Faire boullir dans une cassemle l'eau. le sucre et
les pétales de rose, refirer du feu et lalsser infuser
une heure. Hitrer, puls emonter a ebullition et
 incorporer la gelatine prealablement ramaollie
dans "'eau froide.

= Reserver au fraks. La gelee doit rester
tremblotante.

Chips de rose

* Monter a eébulifion dans une casserole I'eau et
le sucre, puis ajouter les petales de rose. Laisser
refroidir et passer au tamis. Etaler les petales un
par un a plat sur une feuille de papier cuisson
graissé, etlaisser sécher une nult @ 60° C.



