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Le caviar de Sologne 0

d'Estelle Touzet

deS Hennequart et Keyan ESIameUSt Budget raisonnable: menetou-salon

Morogues, 2013, La Tour Saint-Martin,
Bertrand Minchin. « Un sauvignon blanc
de la Loive au caractere fruité et vif.»
Budgel de fetes: riesling Hengst grand
cru zoo7, Albert Mann, « Un riesling
Iégerement évolué qui dévoile une gamme
aromatique complexe. »

fumée au haddock: 300 g de pommes de
terre rattes épluchées, 300 g de haddock,
150 g de beurre.
Croustillant de sarrasin a la creme aigre-
lette: 100 g de farine de sarrasin, 100 g de
blanc d'eeuf, 100 g de beurre pormmmade,
25gdefarinedeble, sogdecremeliquide,
1/2 botte de ciboulette, 1/2 citron jaune.
Au fourneau
Cuire les pommes de terre et le haddock
avecde'eaujuste a hauteur. Quand elles
sontprétes, enleverle haddock. Passerles
pommes de terre au tamis. Finirla purée
avec le beurre et le jus de cuisson réduit
si besoin. Mélanger la farine desarrasin,
lesblancsd'ceuf, le beurre pornmade
etlafarinede blé pourfaireunepate
acigarette. Etaler de finescouches
< 4 decetappareil surdes plaquesan-

tiadhésives. Les cuire au fourtrois
0 n la connait habituellement pour I_a recette 3 minutesa 130 °C puisles rouler fi-
ses biches, ses cerfs, ses sangliers... i % ¥ i © nement. Monter légerement la
Qui aurait cru que la Sologne, terre d EI'[C FF@ChOﬂ creme avec le jus de citron puisajou-
ancestrale de gibier, enfanterait un jour ter la ciboulette ciselée finement.
du caviar? Personne, hormis trois fous CAVIAR DE SOLOGNE, Dressage

furieux. C'esta Saint-Viitre, dansle Loir- MOUSSELINE DE POMMES RATTES

EUMEE ALl HADDGCK Dansuneboite acaviardesogvide, mettre

et-Cher, a 25 kilometres de Romoran- 35 g de mousseline de pommes de terre

tin-Lanthenay, que Vincent et Patricia  Poury personnes puis 20 g de caviar par-dessus. Bien éga-
Hennequart, frere et sceur issus d'une  Au marché liser. Remplir les croustillants de sarra-
famille de pisciculteurs, se sontassociés 8o g de caviar de Sologne sin avec la creme aigrelette.

avec Keyan Eslamdoust, directeur géné-  Mousseline de pommes de terre rattes  *Chefde I'Epicure au Bristol, Paris &.
ral de La Maison nordique, pourselancer
en1998dansl'élevage d'esturgeons. Dis-
sémings sur 100 hectares d'étangs natu-
rels, lesbaerisimpériauxont donne leurs
premiersgrainsd'ornoiren zo007: 150ki-
los. Aujourd’hui, la production est pas-
sée a 2,5 tonnes par an — sachant qu'un
esturgeon donne en moyenne 1,5 kilode
caviar —pour le plus grand bonheur des
toques étoilées et des amateurs eclairés
quisel'arrachentauprixdouxde 2 oooeu-
roslekilom

La Maison nordique, 229, rue du Faubourg
-Saint-Honore, Paris &. 01.53.81.02.20.
125, boulevard de Grenelle, Paris 15°.
01.40.56.97.96.
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