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Menu de la Saint Valentin à 69€ 
 
 
 

Trilogie 
~~~ 
  

Duo « Love » cappuccino 
~~~ 
  

  Opéra de foie gras à la Mandarine Impériale 
Et son espuma 

~~~ 
  

L’œuf meurette inversé à 66° 
~~~ 
  

Dos de bar Roti aux truffes et vin jaune 
Asperges vertes, écume de chlorophylle  

  ~~~ 
   

Suprême de canard en imprégnation de cassis 
Pastillas de laitue, crêpes vonassiennes au maïs 

Fine tranche de lard séchée, brioche siphon amande 
~~~ 
  

Dessert des amoureux  
au Grand Marnier 

  
 
 
 
Soirée dansante de la Saint Sylvestre 2011 : pour b ien commercer l’année ! 
 
 
Comme tous les ans, nous organisons une superbe soirée de la Saint Sylvestre. 
L’élégance dans la simplicité, une ambiance festive et un diner de qualité. 
Le nombre de place étant limité à 70 couverts, il est prudent de réserver avant le 
15 décembre au plus tard. 
 



 

 
 

 
 
 



Le menu   « Cuisine Nouvelle» 20.1 
La définition de la cuisine moléculaire : « Une cuisine qui fait usage de nouveaux ingrédients,  

de nouveaux ustensiles, de nouvelles méthodes ».  Hervé This 

 
MIXOLOGIE MOLECULAIRE 

Grand Marnier, jus de Cranberry, caviar d'agrume, etc. ( Suppl. 12€) 
~~~~~~~~ 

 MOUSSE THE VERT, CITRON VERT  ° 
Pochée à l’azote liquide 

~~~~~~~~ 

 SIPHON FOIE GRAS ° 
Au miel et noix de macadamia 

~~~~~~~~ 
MAQUEREAU INVERTEBRE 

Glace à la sardine 
~~~~~~~~ 

ŒUF MEURETTE INVERSE ° 
Mouillettes 
 ~~~~~~~~ 

TARTARE DE DORADE BLACK&WHITE  
Huile d’olive blanche en poudre à la vanille 

Sférification de mangue 
Feuille de calamar à l’encre 

  ~~~~~~~~ 
SAUMON EN HABIT DE CRESSON 

Légumes à la parisienne 
~~~~~~~~ 

  LA PIECE DE VEAU BASSE TEMPERATURE  ° 
Accompagnée de ris de veau en fin ragout  

Relevés au citron confit et câpres 
 

~~~~~~~~  
Les fromages affinés du fromager LA FINARDE (sup. 12€) 

 
~~~~~~~~ 

CHOCOLAT MARRON° 
  
 
   

Le menu « cuisine moléculaire » en 5 services: 39,50€ 
Plats suivis du « ° » 
Avec l’accompagnement des vins  ou avec  une bouteille de champagne « Delamotte » pour deux. : 65 
€/personne 
  
Le menu « cuisine moléculaire » en 8 services: 57 € 
L’accompagnement des vins sur le menu en 8 services : 87€ 
de l’entrée  au dessert (dernière prise de commande à 21h15 pour le menu en 8 services) 

 
 
 
 
Commentaire d’un client du 18 Aout sur le menu 18.2  
 
 
Bonjour ! 

  

Merci pour cette magnifique soirée hier soir  

Il y a bien longtemps que nous n’avons pas faits de découvertes, été surpris, séduits et sous le charme d’une belle cuisine sur 
la métropole. 

Même chez certains de vos confrères étoilés (mais surfaits). 

Sans aucune prétention de ma part, je voulais juste partager mes impressions sur le menu, si cela revêt parfois le caractère 
de légères critiques, celles-ci sont juste personnelles quant à mes goûts et constituent pour moi et vos plats la perfection 
absolue que vous approchez de très près. 



 
BRIOCHE AU SIPHON 
Olive verte explosive, 
Dentifrice d’huile d’olive à tartiner 
  
Superbe ! La brioche était savoureuse, subtilement d osée en encre de seiche et l’association avec du vr ai beurre de 
cacahuète était parfaite  
Le dentifrice avec les herbes était plein de soleil  et de fraicheur.  
Les deux huiles d’olive différentes mais extrêmemen t parfumées, subtiles, très aromatiques et riches s ur la palette de 
saveurs.  
Un Régal !  
  
~~~~~~~~ 
MERINGUE VODKA, FRUITS DE LA PASSION, CAFE ET MENTHE° 
Pochée à l’azote liquide 
  
Outre l’aspect ludique et drôle (qui m’a enchanté, cela met un peu de peps dans la cuisine de ne pas t oujours se 
prendre au sérieux), la meringue était très bonne m ais le sucre prenait un peu trop le pas sur les arô mes.  
  
~~~~~~~~ 
GASPACHO DE PETITS POIS° 
billes de chèvre 
Croustilles de chorizo 
  
Le Gaspacho est bon mais manque un peu de peps, que lque chose qui relève et surprenne un peu plus (enc ore une 
fois dans l’idée de perfection absolue).  
Les croustilles n’étaient pas assez croustillante c ar peut être trop petites et donc humidifiées par l e gaspacho (peut 
être des lanière plus grande ou chips de chorizo).  
Les bulles de chèvre : incroyable !!! un aspect trè s liquide surprenant avec un goût de chèvre très en thousiasmant !  
  
~~~~~~~~ 
THON MARINE AU CARAMEL D’EPICES 
Vinaigrette soja 
Glace tomate 
  
Le thon et la caramel : nous avons beaucoup voyagé et nous avons retrouvés de superbes saveurs asiatiq ues mais 
avec toute une finesse et une grande subtilité que vous y apportez. C’était grandiose, très gourmand ! ! 
La glace tomate était très bonne, mais peut être pa s idéale dans l’association. Peut être une glace coc o/citron vert ? 
le caramel était tellement exotique (au sens noble)  que j’aurais aimé une glace plus exotique. Encore u ne fois pour 
moi avec cela un plat idéal.  
  
  
~~~~~~~~ 
CARPACCIO BOEUF/BAR° 
Gel de yuzu punzu, glace au wasabi 
  
Grande Découverte : association détonante, fraicheur, saveurs, le produit brut sublimé par la glace 
et le gel (pas assez dans l’assiette, mais c’est le gourmand qui parle). 
Un très beau plat !  
  
~~~~~~~~ 
ROUGET THAÎ 
Jus coco galanga, meringue menthe et gelée de Campari 
Ecume de citronelle 
  
Le voilà ! Pour moi un plat d’une perfection Absolue  
Le rouget cuit à la perfection, toute la saveur du poisson qui explose en bouche, manigifique !  
L’écume : très subtile, parfaitement équilibrée en fines saveurs, très aérien en bouche.  
Le jus et les meringues parfaitement cuisinées.  
L’association de tout cela m’a littéralement transp orté  
C’était grandiose.  
Je garderais un grand souvenir de ce plat parfait :  cuisson, associations, textures, saveurs, dressage … 
  
  
~~~~~~~~ 
Agneau Façon Tajine 
  
Merveilleux agneau parfaitement cuit dans son jus t rès gouteux.  
Les carottes cuites à la perfection, croquantes, ca ramélisées mais sans être trop sucrées  
La semoule et légumes très savoureux on sent la mag nifique réduction de jus qui se cache derrière.  
  



  
~~~~~~~~ 
TARTE FRAMBOISE° 
Et huile d’olive 
  
La framboise parfaitement respectée et sublimée.  
On ne sent pas assez l’huile (qui est parfaitement choisie  - douce, fruitée, enrobant le palais, équi librant l’acidité de 
la framboise - et magnifie la framboise). Peut être dans le verre mettre des bulles d’huile d’olive qui  ne se 
mélangeront pas avec le reste mais en croquant deda ns libéreront les saveurs de l’huile avec la frambo ise. 
En tout cas le mariage est superbe  
  
  
Merci encore pour cette soirée pleines de saveurs e t de découvertes.  
Gardez cette inspiration et cet enthousiasme qui se  traduit dans l’assiette.  
  
Merci !  
  
  
 
 
Hervé This invité à L’Auberge du Forgeron le 17 jui n midi  

 
Ce fut un beau moment de partage et d’émotion avec la venue de l’inventeur de la cuisine 
moléculaire « Hervé This ».  
Un passage en cuisine, quelques petites expériences avec la cuisine « note à note » (notre 
future cuisine) suivi d’un repas moléculaire comme il se doit et un petit mail de remerciement :  
 

 

Cher Philippe 

 

J'écris ce message avec copie à Pierre Dominique pour qu'il sache bien combien j'ai passé un merveilleux 

moment hier. Il y en a qui vont le weekend  se promener en France, jouer au golf, sans doute manger et boire 

avec des copains... parce qu'ils travaillent pendant la semaine.  

Moi, c'est un peu le contraire, apparemment : le vendredi, je pars me promener à Lille, par exemple, et je passe 

de SUPERBES moments à table, où je découvre des cuisines joviales, joyeuses, et d'un goût très précis, 

notamment. 

Quel bonheur! 

 

Mille mercis, amitiés 

Hervé 

 
 
 
 
 
  
 
 
L’Auberge est sélectionnée dans le guide « Châteaux  et Hotels Collection » 
 
L’Auberge du Forgeron vient d’entrer dans la chaine d’Alain Ducasse, Château et Hotels 
Collection. C’est le fruit d’une longue démarche de qualité pour l’hôtel et le restaurant. Nous 
faisons aussi parti des « Bistrots et Auberges de France » et des Guides de Charmes 
 
 

 
 



 
Bel article sur le Forgeron dans la revue Gault et Millau 
 

Article Gault&Millau 01/02/03 2011 

 

Auberge du Forgeron Seclin  

Pour certains, ce forgeron vaut tous les quatres toques de France. Et c’est tant mieux pour 
Philippe Bélot qui refuse du monde le week-end et s’offre une cuisine enracinée et 
personnelle : Millefeuille de foie gras, thon fumé et gelée de rhubarbe poudre d’huile de 
menthe, fraicheur de Saint Jacques, radis, concombre et aromates, suprême de pintade, 
crumble de parmesan et royale de champignons. La maison au cœur d’une banlieue très 
dense, est immanquable et réputée, avec une vaste cave classique qui fait confiance aux 
bonnes références. 

 

 
 

  
Les cofferts cadeaux : La vérité 

 

 
 

Les coffrets cadeaux permettent aux hôteliers et aux restaurateurs de remplir leur hôtel ou leur 
restaurant en période creuse mais pas en période de forte activité. 
En effet, les commissions sont excessivement importantes, de l’ordre de 30%. Cette remise de 
30% est beaucoup plus supportable pour l’hôtellerie (les marges y sont beaucoup plus 
importantes) que pour la restauration. 
 
Pour autant, à l’ Auberge du Forgeron, nous jouons le jeu à 100% et tous nos clients sont 
traités de la même façon, c’est à dire la meilleure et- vous trouverez ci dessous un 
commentaire bien sympathique. 
 
A l'attention de Mr Philippe Bélot et toute son équipe (le 1er/07/2010) 
 
Suite à notre choix de profiter, dans votre superbe  restaurant, d'une  
formule gastronomique (coffret smarbox), et ce, pou r marquer un  
anniversaire de mariage, nous tenions à vous faire retour de notre plus  
grande satisfaction suite au menu particulièrement varié et délicieux  
qui nous a été servi hier soir. 
La cuisine très inventive et originale, le cadre et  le service d'une  
très grande qualité nous ont vraiment ravis puisque  nous avions encore  
ce matin l'impression d'être encore dans notre dégu station... Nous ne manquerons pas 
de relayer dans notre entourage la critique  
élogieuse de cette expérience car très sincèrement nous ne regrettons  
pas du tout d'avoir choisi votre prestation pour l' occasion. Pour mémoire, les 
asperges étaient particulièrement succulentes et le   
veau que la cuisson ultra précise rend fondant nous  a totalement  
conquis. Votre formule de vins adaptés à chaque met  était également très  
satisfaisante. 
 
Pourriez-vous nous faire parvenir en retour de ce m ail le menu servi  
hier (2 entrées, 2 plats, fromage et 2 desserts) ai nsi que le détail des  
vins dégustés pour que nous gardions le souvenir pr écis de ce que nous  



avons dégusté ? 
Merci par avance 
Très cordialement 
 
Monsieur et madame B… Franck 

 
a l attention de MR PHILIPPE BELOT et de son équipe 
  
Nous avons passés une excellente soirée gastronomique dans votre restaurant hier au soir 
nous avons appréciés l accueil de MR BELOT et de son personnel 
nous étions chez vous dans le cadre d un  coffret SMARTBOX  
 la cuisine est excellente   et le cadre  superbe  
nous vos remercions pour cet accueil et nous ne manquerons de revenir 
MR ET MME M.... CHRISTIAN 

 
 

 
 

 
 
 
 
Les petits restos des grands chefs 
L’auberge du forgeron est dans le guide du Routard pour l’édition des « Petits restos des 
grand chefs ». (Elle était déjà présente dans des édition régionales). 
« L’idée de ce guide tout en couleurs est de mettre en avant une France de charme à travers 
des tables de chefs qui montent, conjuguant charme et originalité. On sort cette fois du bon 
vieux terroir pour jouer la carte de la créativité. De plus ces tables doivent correspondre à 
notre esprit : convivialité, charme et bon rapport qualité/prix. » 
 
 
 
  
 
Notre carte gourmande : 
 
A chaque passage, vous économisez des points, ou smiles. Vous en profitez sans modération 
par la suite. Les remises selon les périodes vont de 2.5% à 10%, voire plus. Votre carte vous 
permet aussi de vous tenir au courant de notre actualité. 
Votre carte vous attend. 



 
 
Les derniers avis des clients sur Resto.fr 
 

EVA - 24-07-2009  
Un grand merci à resto.fr qui m'a fait découvrir cet établissement grâce à un concours. rien à dire établissement soigné et 
propre, personnel trés agréable et à l'ecoute et une cuisine divine, chaque plat est une surprise, une découverte, c'est 
créatif, inventif, succulent et infaisable chez soi. la cuisine moleculaire, une trés bonne surprise... où est le guide michelin 
pour leur donner une étoile!!!! Félicitations à toute l'équipe, un grand merci à recommander à tous  

Qualité: 10/10      Service: 10/10      Ambiance: 10/10  
AURORE - 08-02-2009  
Que du bonheur... c'est devenu notre restaurant de réfèrence pour comparer (malheureusement pour les autres).  

Qualité: 10/10      Service: 10/10      Ambiance: 10/10  
AGNÈS 55 ans - 11-12-2008  
Le restaurant est très chaleureux avec la cheminée, les chandelles, le service est professionnel, et les menus...sont des 
délices. j'ai dégusté le menu moléculaire, je reviendrai très très vite car, pour noël, j'offre à mon mari la 'parenthèse 
moléculaire', c'est leur nouveau chèque cadeau...ils ont toute une gamme de chèque cadeau adapté à vos envies d'offrir. je 
recommande ce restaurant à tous les gourmets du nord  

Je tenais à vous remercier pour l'excellent moment passé chez vous hier. Tout était 
au top : en quelque somme le "fat duck" à deux pas de chez nous. 
 
A très bientôt, 
 
Cordialement, 
Sylvain ……. 

 
 
Le diplôme de maître restaurateur : Les chaines y o nt droit aussi!!!! 
 
En effet, le titre est très ronflant. Mais le gouvernement a tout fait pour le vider de sa 
substance. 
Grosso modo, si un restaurateur réalise la moitié de ses préparations lui même, il peut 
prétendre au titre. Bientôt les chaînes y auront droit aussi . Et c’est le cas depuis peu. 
 
Si on compare avec les 99% de préparations  réalisées sur place par de vrais restaurateurs 
traditionnels, le titre n’ a plus d’intérêt.  
 
On voulait défendre le restaurateur traditionnel qui emploie parfois plus de 40% de main 
d’œuvre et on ouvre une porte à la malbouffe labélisée. 
 
Les entreprises de certification et le lobby des chaines d’hôtel se frottent les mains . 



Le seul intérêt restant pour   les ayant droits, est le crédit d’impôt qui peut se monter à 15000€ 
sur 3 ans. J’ai donc acquis le diplôme malgré moi et mes convictions uniquement pour des 
considérations fiscales et investir encore plus.   
Encore une belle idée torpillée par le groupe Accor,    les chaines en général et leur lobbying. 
 
De fait, pour faire changer les choses de l’intérieur, et parce que l’idée de départ d’un label 
pour les restaurants qui fabriquent tout sur place est excellente, j’ai eu la chance d’intégrer le 
bureau national. 
 
 
 
Nouveau mobilier de terrasse et nouvelle déco extér ieure    
 
L’idée est venu du constat qu’avec une verrière très ouverte sur la terrasse, il était finalement 
plus agréable de déjeuner dans la verrière.(climatisée) 
En revanche, choisir son menu et prendre l’apéritif dans un canapé confortable à l’extérieur 
avant de passer à table était un plus pour l’Auberge. 
C’est bientôt chose faite. La société Arbre d’un jour intervient bientôt pour renforcer le coté 
« hors du temps » de la terrasse et les canapés sont en route. 
Nous attendons le beau temps. 
 

 
 
Un nouveau fromager à l’Auberge : La Finarde (Le ce rcle turophile à Hulluch) 
 
 
Après plus de 20ans de coopération avec Philippe Olivier (Père)et une lourde déception, nous 
travaillons désormais avec « La finarde ». Ce fromager, très pointu, nous a conquis par sa 
modestie, son talent et ses fromages fermiers exceptionnels. 
Vous pourrez apprécier son talent à l’Auberge mais aussi sur les marchés de Lille (place du 
Concert), de Lens, d’Arras ou de Béthune. Allez-y les yeux fermés de notre part. Tout amateur 
de fromage sera conquis. 
La finarde 
Le Cercle Turophile 
2, rue de la Finarde 
62410 à Hulluch 
 
 
Nouvelle déco 
 
Après la brasserie, la verrière et le grand salon viennent de changer d’allure avec de nouvelles tonalités. 



Un style un peu baroque dans le grand salon avec des teintes anthracites sur les murs et le « noir d’Anvers » et les rayures 
claires dans la verrière. 
 
Le tout dans une ambiance très contemporaine et très chic 

.    
 

    
 
 
Gilles Pudlowski à  l’Auberge du Forgeron 
 
Le célèbre critique gastronomique, patron du guide Pudlo a cité récemment dans « Le Point » du 9 octobre 2008 
l’auberge comme  « la » table à découvrir dans la métropole Lilloise. Nous le remercions de sa clairvoyance. Il 
arrive bien après Marc de Champérard qui nous avait honoré d’un trophée du meilleur restaurateur de la région 
mais avant le guide Michelin qui brille surtout par sa discrétion.  
Si je peux vous donner un conseil,  méfiez-vous des guides qui enfoncent les portes ouvertes et rapprochez-vous 
plutôt des associations de vrais professionnels telles que l’Académie nationale de cuisine, les Jeunes 
restaurateurs d’Europe, les Maîtres Cuisiniers. Les professionnels savent aussi reconnaître les meilleurs.  
N’hésitez pas à me demander mes meilleures adresses de la région: contact@aubergeduforgeron.com    
 
Nouvelle terrasse 
 
La nouvelle terrasse est enfin arrivée. Elle vient de se terminer après deux mois de retard. 
C’est un projet de deux ans. 
L’objectif était d’offrir un meilleur accueil avec un sas pour se diriger soit vers le restaurant gastronomique, l’hôtel ou « le 
Bistro ». 
La terrasse chauffée permet aussi  d’accueillir 24 places assises pour le Bistro , toute l’année. 
  
Enfin, un accès handicapé a été aménagé. 



                                      
 
  
 
TF1 
L’Auberge du Forgeron a été à l’honneur le 24 et 25 juillet ainsi que le 14 et 15 Aout sur télé achat (he oui) 
pour mettre en avant la gastronomie régionale.  

 
 
En novembre, jai eu  la chance d’être l’invité d’honneur pour la semaine du goût Belge à Herzele entre 
Gand et Bruxelles et représenter la gastronomie du Nord-Pas-de-Calais/ Picardie. 
 
 

 
 
Le Nouveau menu Moléculaire est arrivé le 10 septem bre . La version 10.2 
 
Toujours aussi à la recherche d’originalité, nous vous proposons un menu cuisine moléculaire. Beaucoup 
d’encre a coulé sur le sujet. 
Je vous invite à découvrir notre menu cuisine moléculaire à 35€ (Une véritable aubaine à ce prix là) : tous les 
ingrédients y sont : Azote liquide, gelée chaude, spérification, mousse et émulsion, siphon, etc… 
Rassurez-vous,  les bases classiques et les bons produits seront toujours mis en valeur mais on ne vous en 
dira pas plus !!!! 
 

  



 

 
 

Un partenariat avec Polytech’Lille   
(Département ingénierie alimentaire avec les étudiants) 
 
A l’origine,  le projet de Cindy Campagne (étudiante à Polytech’Lille) dans le cadre de la « sférification » ou 
« sphérification » et de la gélification contrôlée.    Elle a reçu une note de 15/20 pour son mémoire. 
Nous travaillons aujourd’hui sur un papier transparent comestible…. 
 
Une Formation Made in El Bulli en Février 2008 
 
Un stage made in « El Bulli » de 2 jours a certes bien augmenté ma connaissance de la langue espagnole, 
mais m’a surtout fait gagné un temps fou dans mes recherches. Je vous invite à découvrir une partie de ces 
nouveautés dans notre menu moléculaire « cinquième édition » . 

  
 
 
 
Trucs et astuces de la cuisine moléculaire :  



un concentré de m es recherches avec les 
techniques de Feran Adria 

Les gélifiants 
L’agar agar  : C’est une gélatine à trancher, à couper (type pâte de fruits), 80° 
Consommé de gelée chaude , caviars, billes de cerise ou  bille de cornichon, terrine 
L’Agar agar présente une meilleure tenue 
que la gélatine au démoulage et à laconservation. 
Ce gélifiant naturel est neutre en goût et permet une très bonne libération des arômes 
en bouche. 
 
Ingrédients pour utilisation en gelée 
2 g Agar agar KALYS (1%)   20 cl de liquide pour aspic 
Préparation 
·  Porter le liquide à ébullit ion. Y disperser soigneusement l’Agar agar. Sur le feu, mélanger 
1 à 2 minutes. 
·  Verser l’appareil dans les moules à aspic remplis d’ingrédients. 
·  Laisser prendre les aspics 1 heure au froid (5°C ) avant de les démouler. 
L’Agar agar présente une meilleure tenue que la gélatine au démoulage et à la conservation. 
Ce gélifiant naturel est neutre en goût et permet une très bonne libération des arômes en bouche. 
L’aspic peut se conserver 24h au frais. 
 
Astuces 
Utiliser un moule en silicone pour démouler facilement l’aspic. 
· Il est possible d’utiliser du Kappa Carraghénane 
ou de la Gomme Gellane pour avoir une 
gelée plus transparante (selon quasiment les 
mêmes dosages). 
 
Ingrédients pour espuma 
2 g Agar agar  (1%)   20 cl  de liquide 
Préparation 
·  Porter le liquide à ébullition . Y disperser l’Agar agar. Sur le feu, mélanger 1 à 2 minutes. 
Verser l’appareil dans un récipient adapté pour le mixer l’ensemble et laisser prendre la gelée au frais 
(1 à 2h). 
•  Mixer la gelée finement et verser la pâte obtenue dans un siphon à chantilly. Pour obtenir 
une mousse chaude, mettre un siphon  au bain marie à env.60°C. Verser la pâte dans le siphon et 
laisser chauffer 10 min. 
•  Visser une à deux cartouches de gaz sur le siphon, puis disposer la mousse directement sur la 
préparation à servir. 
  
 

Le GELLAN  : (gomme gellane) C’est une gelée élastique et transparente comme de l’eau. 80° 
Pour film de gelée, millefeuilles et spaguettis (canellonis, ravioles, taggliatelles au safran, etc). 2% à 
froid. 
Film de truffes, de thym, etc.. 
Fine et translucide la Gomme Gellane, neutre en goût, permet de réaliser des gelées transparentes, 
stables à la chaleur et aux variations de pH 
 
  
 Ingrédients 
2 g Gomme de Gellane  (1%)   20 cl bouillon ou jus de viande 
Préparation 
•  Porter le bouillon de viande ou le jus à ébullition. Y disperser la Gomme de Gellane. Sur 
le feu, mélanger 1 à 2 minutes. 



•  Verser l’appareil sur la terrine de viande ou de poisson et laisser prendre la gelée 1 
heure au froid (5°C) avant d’y superposer d’autres ingrédients ou de la démouler. 
 
Pour les enrobages, comptez 10gr au litre. 
 
 
 

KAPPA : C’est le TGV, un gélifiant ultra rapide. 40°à70° 
Pour enrobage et fausse sphérification. Caviar sur papier sulfurisé, ambre de cèpes. 
 
Il est utilisé de façon spectaculaire pour faire des soufflés chauds. 
 
Dissoudre 4 gr au litre de créme (aromatisée selon votre souhait). 
Mettre en siphon. Faire réchauffer au bain marie. 
Mettre une nonette (emporte piéce en inox) au congelateur. 
Une fois sur l’assiette, verser le liquide très chaud au siphon. Attendre une minute et démouler. 
Effet garanti. En revanche, la structure est un peu cahoutchouteuse. Ne faisons pas trop le difficile. 
 
 

IOTA :  Flambi. 80° 
Pour royale de foie gras sans œuf, gelée ananas 
 

La Gomme Konjac présente une très bonne tenue et apporte un effet gras en 
bouche sans ajout de matières grasses. 
Cet épaississant naturel est neutre en goût. 
Consommer rapidement. 
 
Ingrédients 
2 g Gomme Konjac KALYS (0.6%)   30 cl de liquide (lait, bouillons, jus…)   Arômes liquides 
ou en poudre (facultatifs) 
Préparation 
·  Disperser la Gomme Konjac dans le liquide et mixer. Si besoin, ajouter l’arôme de votre 
choix et mélanger. 
·  Laisser reposer 45 minutes avant de servir. 
·  Conserver au frais et consommer dans la journée (car la préparation s’épaissit au fil du 
temps). 
 
Deuxième usage :  
 
Le konjac peut êtyre utiliser pour faire des films comestibles. (travail d’équipe et mémoire avec des 
élèves de Polytech à Villeneuve d’Ascq  
 
La Gomme Konjac est employée pour obtenir une feuille (ou papier) comestible, à 
partir de liquide contenant de la matière (lait, purée…) et chauffé doucement au 
four. 
Cette feuille peut être très fine (moins d’1mm) tout en restant déformable et résistante. 
L’idée est d’en faire un papier de bonbon comestible et trouver encore d’autres usages. 
Elle ne casse pas comme une feuille de brique. 
La Gomme Konjac est neutre en goût, elle peut être utilisée dans des préparations 
sucrées, salées et de saveurs subtiles 
 
Ingrédients pour la feuille 
4 g de Gomme Konjac - 20 cl de liquide chargé en matière (lait, chocolat…) - épices, zestes 
d’agrume, etc. (facultatf) 
Préparation 
•  Mixer 20 cl de liquide avec 2 g de Gomme Konjac. Ajouter les épices ou zestes 
(facultatif). 



•  Étaler sur une plaque à génoise souple ou recouverte d’un papier film (spécial microondes). 
•  Sécher au four à 70°C pendant une heure. Vérifier que la feuille est bien sèche, sinon 
poursuivre la cuisson. 
•  Découper la feuille selon votre goût. 
  
 
 

Les Espuma 

 
 
Le plus simple :  Utiliser de la gomme Xantane dans les cas les plus difficile, à chaud comme à froid.  
 
Liquide sans graisse :  
Gélatine animale 34° 
12 à 14gr/ litre d’eau= emulsion consistante 
8 gr au litre = emulsion légère 
 
Liquide avec graisse : 
1L de crème 
200 gr de jaune d’œuf 
+vanille 
Laisser reposer 2 heures au frais 
 (chantilly très ferme) 
Ou 
900 gr de crème (chantilly moins ferme) 
100 gr de lait 
ou  
200 gr de crème 
800 gr de lait (on obtient une mousse de cappucino) 
 
Blanc d’œuf : 
30% blanc d’œuf et bain marie  
ex : 150 gr de crème, 200 gr chocolat 71%cacao et 150 gr blanc d’œuf = écume chocolat chaud 
 
Fécules et amidons : 
Purée de pomme de terre : ajouter de la gélatine 

Foisonnement : 
La lécite, c’est bien 
Le sucro, c’est mieux 
 
Lécite : 3 à 9 gr au litre 
Sucro : 3 à 10gr au litre 
 
Le sucro donne le même résultat mais peut aussi s’utiliser avec de l’alcool. 
Il faut que le liquide soit comme de l’eau sans gélifiant et sans graisse. 
Il faut travailler des produits très goûteux 
 
Air de parmesan :  
1kg parmesan, 1 litre d’eau, 6 gr de lecite. On peut le geler.  
 
Air de Campari : 
300 gr jus de campari 
200 gr d’eau 3 gr de lécite 



 
Air de Cacahuètes : 
600 gr d’eau 
120 gr de pâte à cacahuète 
3.5gr de lécite 
 
Air de sauce soja : 
150 gr sauce soja 
250 gr d’eau 
3 gr de lécite 
 
Air de Lime : 
225gr de jus de lime 
275g d’eau/1,5 gr de lecite 
 

Le méthyl 
Propriétés : comme un blanc d’œuf. Il sert à coller à chaud et à fixer l’air (stabilisant) 
Actif à partir de 40° et plus. 

Mettre en place 24h à l’avance : 100gr eau et 3gr de méthyl. Utiliser ensuite à 10%. 

 

Le soufflé : 
Principe de la recette : le methyl vient agir quand  
*Mélanger au battreur 200 gr de liquide parfumé et 3.5gr de méthyl 
*Chauffer et ajouter au batteur : 50 gr eau de maïs et 6 gr de gélatine en feuille. 
Monter comme une meringue italienne. 
Dans une poche, chemiser un moule à entremet. Mettre ce que l’ on veut au centre et passer au four. 
 
Exemple : meringue à la truffe et foie gras liquide !!!! 
 

Exemple : langoustine panée (et collée au méthyl) au quinoa 

La Xantane : 
Epaississant idéal à froid et à chaud. Le laisser s’hydrater seul 

Thermo résistant 50° 

Ex : kir destructuré : 1/1000 pour liquide en suspension 

 200/250gr d’eau pour 0.6 gr de xantane 

ex : melon au jambon 

ex : Vinaigrette perlée 

ex : idéal en syphon 

ex : idéal mayonnaise sans œufs (industrie) 

 

Je l’utilise aujourd’hui tous les jours en cuisine et particulièrement dans les siphons 

 

Idéal pour obtenir une gelée de couverture 

  

 
 



 
La recette du mois :   
 

 
Langoustine en vermicelle croquant : 
Pour 4 personnes : 
 
1 sachet de pâte à Kadaif ( da ns toutes les épiceries orientales) 
4 langoustines royales de 250 grammes ou 1 kilo de grosses langoustines 
1 cuillère à café de curry 
1dl de beurre clarifié ( chauffé en ôtant le petit lait) ou huile d’olive 
8 cœurs d’artichaut 
2 oignons rouges 
2 grosses tomates épépinées ou tomates confites 
huile d’olive 
1 citron, sel, poivre 
 
Décortiquer la langoustine à cru et laisser le dernier anneau de la queue.Paner dans un peu 
de curry, saler.Enrouler ensuite dans le kadaîf (épiceries orientales). Dorer sur chaque face 
dans la poéle  au beurre clarifié le temps de laisser dorer l’ensemble. 
 
Barigoule  : blanchir 5minutes dans l’eau bouillantes les cœurs d’artichauts. 
Faire rissoler à l’huile d’olives des fines rondelles d’oignon rouge, les quartiers des tomates 
épépinées et les cœurs d’artichauts coupés en lanières. Saler, poivrer.  
 
Disposer une cuillère de barigoule au centre de l’assiette. Décorer avec un peu de roquette ou 
persil plat.  
Poser au dessus la langoustine 
 

 



Menu santé pasteur : 
Les tables de gourmandes de Lille Métropole et l’Institut Pasteur de Lille ont travaillé ensemble à un recueil de 
recettes alliant plaisir et équilibre en collaboration avec le service nutrition de pasteur dont voici les recettes 
de l’auberge. 
Ce menu est proposé au restaurant à partie du 8 mars au prix de 39€ + 1€ reversé à la recherche de l’institut 
pasteur. 

 

Thon  mi cuit, mariné gravelax, mousse tomate soja. 
 
Marché pour 8 personnes : 
 
1 longe de thon d’ un kilo 
200gr de gros Sel, 200 gr de sucre semoule pour la marinade gravlax 
1 botte d’aneth 
2 grosses tomates 
4 cuillères à café de câpres 
40cl +10clde bouillon de volaille 
6 feuilles de gélatines 
10 cl de sauce soja 
1 cuillère à café de concentré de tomate 
 
Thon mariné gravlax :La veille, à la façon d’un filet de saumon, faire mariner 3 heures la longe de thon 
(coupée en deux dans le sens de la longueur) dans un mélange moitié sel, moitié sucre avec quelques 
branches d’aneth. Recouvrir d’une couche de 2 mm. 
Bien rincer à l’eau froide. Assaisonner ensuite d’huile d’olive, aneth et poivre au moulin et maintenir au frais. 
 
Réaliser une gelée de tomates et câpres. 
Préparer un bouillon de volaille bien goûteux  et incorporer 10 feuilles de gélatines au litre. 
Epépiner et peler une tomate. 
Couper en petits dés et mélanger avec les câpres.  
Remplir de la préparation la moitié des tasses à café et verser le bouillon de volaille à mi hauteur. 
Faire prendre la gelée si possible à température ambiante. 
 
Réaliser une mousse sauce soja, tomates. 
Pour 20 cl : 
10cl  de bouillon de volaille collé à la gélatine, incorporer 10cl de sauce soja et  une cuillère à café de 
concentré de tomate. 
Verser la préparation dans un typhon et finir de remplir les tasses à café avec cette mousse. On pourra 
remplacer la mousse compacte du siphon par une mousse plus légère en ajoutant une pincée de lécithine. On  
mixe l’ensemble pour n’en récupérer que la mousse de surface. Cette mousse pourra tenir plus de 15 minutes. 
 
 
Thon à la plancha : Découper dans l’autre partie de la longe des cubes de 3 cm de coté. 
Ne dorer que 4 faces très brièvement (15 secondes) sur une plancha ou une poêle en téflon sans matière 
grasse. 
 
Au moment de servir :  
 
Couper de fines tranches de thon mariné que l’on roulera. Assaisonner d’huile d’olive et de poivre au moulin. 
Disposer dans l’assiette un petit rouleau de thon mariné, deux cubes de thon à la plancha avec un peu d’aneth 
et la tasse à café de gelée et mousse soja. 
 
 
 

 

Suprême de pigeonneaux à la chicorée, jardinière et cuisses grillées. 
 
Pour 4 personnes :  
4 pigeons,  
80 gr carottes, 80gr navets, 80gr petits pois, 80gr brocolis, 80gr radis, 80gr asperges, 100 gr de pomme de 
terre vitelotte,  50 gr de morilles. 
 



Pour le jus : 1 carotte, 1 oignon, 1 tête d’ail, 1 vert de poireaux, 1 branche de céleri, ½ fenouil, ½ litre vin 
rouge, 1/2litre vin blanc. 
1 trait de chicorée 
 
Cuire dans l’eau bouillante salée les légumes de la jardinière séparément.   
Vider si nécessaire les pigeons et faire séparer les suprême et les cuisses par votre boucher. 
 
La veille, réaliser le jus en faisant dorer la garniture dans l’huile d’arachide. 
Faire dorer ensuite les carcasses concassées des pigeons. 
Mouiller avec le vin blanc et le vin rouge. Laisser mijoter à petit bouillon pendant une heure. 
Filtrer et mettre au frais .  On dégraissera ainsi la partie figée de graisse en surface. 
 
Saisir à la poêle les suprêmes de pigeonneaux et les cuisses dans l’huile d’arachide et terminer la cuisson au 
four à 200° (th.7) pendant 8 à 10 minutes selon la grosseur. 
Pendant ce temps, griller les cuisses et  déglacer la poêle qui a été utilisée pour la cuisson avec le jus de 
pigeon. Faire réduire jusqu’à obtention d’un jus sirupeux et ajouter le trait de chicorée. 
On utilisera ce jus pour réchauffer la jardinière au micro onde. 
 
Disposer au centre la jardinière et poser au dessus le pigeon. 
Saucer autour. 

 

Aiguillettes de dinde Tandoori ( proposé Côté Bistro mais retenu par 
l’institut Pasteur) 
 
0.6 kg de filet de dinde 
4 yaourts nature 0% 
0.6 kg de champignons de paris 
1 botte d’asperges vertes 
1 échalote 
sel, poivre, épices tandoori 
2dl de jus de veau 
2 cl de vinaigre balsamique 
30 gr de sucre ou édulcorant 
5 cl d’huile d’olive 
1 branche de coriandre fraîche 
 
La veille : Paner les filets dans les épices tandoori le sel et le poivre. Mélanger les yaourts, le vinaigre 
balsamique, l’huile d’olive le sucre. Tremper dans ce mélange les filets de dinde. 
 
Saisir le filet de dinde sur chaque face et terminer au four. 
Sauter les champignons émincés avec les échalotes ciselées et quelques feuilles de coriandre. 
Cuire les asperges à l’anglaise (eau bouillante salée) et réchauffer au beurre fondu. 
Réduire le jus de veau et l’émulsionner avec la marinade. 
Dresser les champignons au centre de l’assiette, faire un éventail des filets de dinde émincés et intercaler les 
pointes d’asperges. 
Faire un cordon de sauce autour. 

 

Soufflé glacé aux fruits rouges 
 
200 gr de framboises 
100 gr de fraises des bois 
1 cuillère à soupe de jus de citron. 
1 pincée de sel. 2 tours de poivre au moulin. 
100 gr de fromage blanc 0% ou 20% 
3 blancs d’œufs 
2 cuillères à soupe de sucre semoule ou une cuillère à café d’édulcorant 
 
Entourer 4 moules à soufflé d’une bande de papier sulfurisé. Le papier doit dépasser de 4 cm. 
Mixer  les fruits en en gardant quelques uns pour la décoration. 
Incorporer intimement au fromage blanc. 
Monter les blancs en neige en les serrant avec le sucre. 
L’appareil doit avoir un goût trop sucré. Sinon, rajouter du sucre. 
Mélanger tous les ingrédients et verser dans les moules. Lisser le dessus à la spatule. 
Mettre au congélateur pendant au moins trois heures. 
 
Quand les soufflés sont glacés, enlever la bande de papier et décorer avec les fruits rouges restant. 



On pourra accompagner aussi ce soufflé d’un coulis d’abricot au miel et à la vanille. 
 

 
 

 

Tartarte de langoustine au fenouil, cube de foie gras 
  
 
Pour 4 personnes : 
100 gr de foie gras cru 
0.4l de crème liquide 
1 feuille de gélatine 
8 langoustines grosses ou 1 kg de langoustines 
200 gr de garniture aromatique (carotte, oignon, ail, vert de poireau) 
1 verre cognac, 1 verre vin blanc, 1 cuillère à café de concentré de tomate 
½ fenouil, 
¼ échalotes 
2 cuillères à soupe d’huile d’olive, sel, poivre. 
 
Faire chauffer le foie gras et la crème liquide. Dés l’ébullition, arrêter la cuisson et  ajouter une feuille de 
gélatine trempée dans l’eau froide et égouttée. Sel, poivre. Mixer, passer au tamis et verser dans un bac à 
glaçon. Mettre au frais 2 heures. 
 
Décortiquer les langoustines à cru et les garder au frais. Récupérer les carcasses, les concasser et les faire 
dorer dans une grande casserole à feu vif. Ajouter la garniture aromatique,. Flamber au cognac, ajouter un 
verre de vin blanc et mouiller à hauteur d’eau. Incorporer une cuillère à café de concentré de tomates et un 
demi fenouil. Laisser infuser à petit bouillon pendant ¾ d’heures. Filtrer. 
Hacher les queues décortiquées, incorporer dans le tartare le demi fenouil en très petite brunoise, le ¼ 
d’échalote, l’huile d’olive, sel poivre. 
Placer dans le fond du verre le tartare, ajouter au dessus le cube de foie gras gélifié. Une fois à table devant 

les convives, verser la bisque très chaude.  

 
Les recettes de la marmitte: 
 
lundi 23 aout sur France bleue Nord 
 
Fricassée de volaille de Licques à la mode des bras seurs 
 
 
Pour 4 personnes: 
 
1 beau poulet fermier de licques de 1.8 à 2 kg Prêt à cuire 
75 cl de bière de garde (Bière  Angelus) 



30 cl de fond de volaille (cube) 
6 échalotes 
1 bâton de cannelle 
30 gr de sucre 
40 gr de farine 
30 gr de beurre 
sel, poivre au moulin 
 
 
Couper le poulet en morceaux. (généralement, 4 ou 6 morceaux) 
 Couper les échalotes en rondelles. 
Dans une cocotte, faire fondre le beurre, colorer des tous les cotés les morceaux de 
poulets. 
 et y mettre les échalotes à fondre. 
Mettre le sucre, la farine et lacannelle. Bien enrober les morceaux. 
Ajouter la bière (de préférence angelus), et faire réduire. 
Ajouter ensuite le fond de volaille, couvrir et laisser mijoter une bonne demi-heure. 
 
Retirer la volaille de la cocotte, filtrer la sauce, assaisonner en sel et poivre. 
remettre la sauce dans la cocotte, ajouter le poulet et réchauffer quelques minutes avant 
de servir. 
 
 
 
 
Mardi 24 aout sur France bleue Nord 

 
Poêlée de cabillaud rôti sur peau aux endives, crème de pain d’épices ou sauce 
safran au siphon 
 
- 6 pavés de cabillauds avec la peau (130 gr/150 gr) demander au poissonier de les 
préparer. 

- 4 belles endives 
- 1 jus de citron 
- une tranche de pain d’épices 
- 1 cuillère de crème fraîche 
- ¼ le litre de jus de moules ou fumet de poissons 
- 80 gr beurre pour la sauce 
- 500 gr de pomme de terre ratte 
- 200 gr de beurre 
 
1) Pré-chauffer le four à 180° th7. 
2) Réduire le fumet de moule et la crème fraîche. 
3) Ajouter le pain d’épices et monter avec le beurre très froid. 
4) Mixer et passer au chinois ; assaisonner et relever d’un trait de citron 
5) Cuire les pommes de terre départ eau froide. Les éplucher et les garder au chaud. 
6) Poêler à l’huile les pavés de cabillaud coté peau dans une poêle bien chaude. Laisser le 
coté peau croûter et arroser 20 fois avec l’huile de cuisson très chaude sur le dessus. 

7) Terminer la cuisson au four à 180° pendant 12 minutes. 
8) Caraméliser légèrement les endives émincées finement au beurre.  
9) Ecraser les pommes de terre ratte à la fourchette, incorporer les 200 gr de beurre et 
un petit filet de citron et sel. 

10) Dresser au centre les endives, le dos de cabillaud dessus et finir avec un cordon de 
sauce pain d’épices. Poser deux quenelles de purée sur le coté 

 
Variante: Sauce Safran siphon 
 
Sauce safran siphon 
 
1 verre de vin blanc 
1 échalotte 
10cl de jus de moule ou fumet de poisson 



safran et tabasco 
3 feuilles de gélatine 
3 blanc d’œufs 
½ citron 
6 gr de lécithine de soja (facultatif) 
 
Faire réduire 1 verre de vin blanc et une échalote des 3/4 
Ajouter 10cl de jus de moule 
Le safran + 2/3 gouttes de tabasco 
Assouplir les trois feuilles de gélatines dans de l'eau trés froide. 
Chauffer une partie de la crème liquide pour y Incorporer  les 3 feuilles de gélatine. Rajouter le reste de 
crème liquide. Le but étant de ne pas tout faire réchauffer. 
A froid, incorporer les blancs d'œuf et les jus d'un demi citron. 
Mélanger le tout au mixeur, filtrer et verser dans le siphon. 
Réchauffer au bain marie à moins de 60°et mettre de ux cartouches de gaz dans le siphon. 

  
 
 
 
Mercredi 25 aout sur France bleue Nord 
  
 
Millefeuille de  cèpes crus et artichauts, copeaux de foie gras, Parmesan et 
roquette 
 
 
pour 4 personnes: 
 
300 gr de cœur d'artichauts cuits surgelés. 
200gr de cèpes crus 
huile d'olive, vinaigre de tomate ou xéres 
8 cerneaux de noix 
1 poignée de salade de roquette 
50 gr de parmesan en copeaux 
100 gr de foie gras cru (facultatif) 
sel, poivre 
 
 
Confire les artichauts à l'huile d'olive en les mettant dans l'huile d'olive à 100° pendant 10 
minutes et laisser dans la casserole. 
Emincer les cœurs d’artichauts confits à l’huile d’olive à la trancheuse 3 mm ou avec un 
couteau. 
  
Les couper en cercle avec un emporte piéce 8cm. 
Utiliser les chutes pour faire une brunoise à 3mm. 
 
Faire ensuite une brunoise (petits cubes) de cépes crus à 4 mm 
 
Assaisonner les deux brunoise à l’huile d’olive,sel, poivre et une goutte de vinaigre à la 
tomate. Un peu de noix concassée pour finir. 
 
Dans un cercle, monter le millefeuille, décorer avec les copeaux de parmesan et la salade 
de roquette. 
On pourra ajouter des copeaux de foie gras 
 
Jeudi 26  aout sur France bleue Nord 



 

 
Langoustine en vermicelle croquant et barigoule 
d'artichauts: 
Pour 4 personnes : 
 
1 sachet de pâte à Kadaif ( da ns toutes les épiceries orientales) 
4 langoustines royales de 250 grammes ou 1 kilo de grosses langoustines 
1 cuillère à café de curry 
1dl de beurre clarifié ( chauffé en ôtant le petit lait) ou huile d’olive 
8 cœurs d’artichaut 
2 oignons rouges 
2 grosses tomates épépinées ou tomates confites 
huile d’olive 
1 citron, sel, poivre 
 
Décortiquer la langoustine à cru et laisser le dernier anneau de la queue. 
Paner dans un peu de curry, saler. 
Enrouler ensuite dans le kadaîf (épiceries orientales). 
Dorer sur chaque face dans la poéle  au beurre clarifié le temps de laisser dorer 
l’ensemble. 
Faire reposer sur un sopalin pour enlever l'excès de matière grasse. 
 
Barigoule : blanchir 5minutes dans l’eau bouillantes les cœurs d’artichauts. 
Faire rissoler à l’huile d’olives des fines rondelles d’oignon rouge, les quartiers des 
tomates épépinées et les cœurs d’artichauts coupés en lanières. Saler, poivrer.  
 
Disposer une cuillère de barigoule au centre de l’assiette. Décorer avec un peu de 
roquette ou persil plat.  
Poser au dessus la langoustine 
 
 
 



 
 
 
vendredi 27 aout sur France bleue 

Nord  

Compotée de Rhubarbe aux fraises de 
Phalempin,  glace Fraises tagada  
 
Pour 4 personnes 
 
Réaliser un sablé la veille : 
250 gr de farine,  
1 zeste de citron rapé,  
125 gr de beurre mou,  
125 gr de sucre semoule,  
4 jaune d’œufs,  
1 pincée de sel .   
 
Pétrir l’ensemble, rouler en boule et mettre au froid. 
Etaler sur une épaisseur de 1,5 cm et couper des ronds de 10cl de diamétre. 
Cuire 15 minutes à 200°. 
 
La compote de rhubarbe : 
600 gr de rhubarbe 
200 gr de sucre 
Eplucher 600 gr de rhubarbe. Couper en tronçon d’un centimètre et mélanger avec 200 gr 
de sucre semoule. Faire macérer 3 heures. Mettre dans une casserole et cuire 15 minutes. 
 
La glace aux fraises tagada : 
1 litre de lait,  
100gr de crème,  
300g de fraises tagada,  
8 jaunes d’œufs,  
140 gr de sucre et 1 jus de citron. 
 



Faire bouillir le lait et infuser les fraises tagada 30 minutes. Réaliser une crème anglaise 
en blanchissant les jaunes avec le sucre et en ajoutant le lait bouillant au fur et à mesure. 
Amener à consistance « napeuse ». Hors du feu, ajouter un jus de citron.  
 
Poêler les fraises au sucre semoule juste pour les réchauffer 5 minutes. 
 

 
 
Parfait glacé à la chicorée et au spéculoos 
 
 

 
 
 
12 piéces individuel (demi sphères) 
 
1/4 litre de lait 
1 cuillères à soupe de chicorée liquide 
1/4 cuillère à soupe rase de cannelle 
1/4cuillère à soupe de rase de muscade 
200 gr de sucre semoule 
6 jaunes d’œuf 
1/4 litre de crème fouettée 
 
Biscuits spéculoos : 
 
125gr de biscuit spéculoos 



250gr de beurre 
 
 
Le parfait 
 
La veille, faire bouillir le lait et la moitié du sucre et faire infuser la chicorée, la cannelle et la 
muscade. 
 
Blanchir les jaunes et le sucre. 
Ajouter le lait bouilli sur les jaunes et remettre le tout sur le feu en vannant sans arrêt avec la 
spatule en bois. 
Monter la température jusqu’à 90°, mais pas plus. 
Dés que la sauce nappe la spatule, retirer du feu. 
 
Mettre cet appareil dans un batteur (20 minutes) ou fouet électrique pour faire mousser. 
Mettre cet appareil mousseux au réfrigérateur pour le mettre à même température que la 
crème fouettée. 
Incorporer les deux ensemble, les mouler dans des moules flexipan demi sphère ou des 
ramequins et mettre au congélateur.  
 
Le biscuit spéculoos  : 
 
Réduire en poudre fine les spéculoos. 
Tamiser. 
Incorporer intimement au beurre pommade. 
 
Rouler sur un marbre à 2mm d’épaisseur et découper des formes à la taille des moules 
précédemment utilisés. 
 
Démouler les parfaits et les coller à la base des soufflés glacés 
 
Coulis de caramel au beurre demi sel 
 
 
Réaliser un caramel brun avec 250gr de sucre et 0.025 litre d’eau. 
 
Décuire avec 250gr de crème liquide bouillante. 
 
Ajouter 5 gr sel de Guérande 

 

 
 
 
 
Tarte fine de Coquilles Saint Jacques 
 
 
Ustensiles : 



 
1 plaque de four 
1 grille 
1pinceau 
 
Ingrédients : 
 
4 ronds de pâte feuilletée de 13 cm de diamètre 
 
2 poireaux 
50 gr de beurre 
12 grosses noix de Saint Jacques 
Sel, poivre 
50 gr de beurre 
 
Beurre blanc 
Vinaigrette au  balsamique 
 
Pour le décor : 
Ciboulette 
Batonnets de truffes (facultatif) 
 
 
Piquer les ronds de pâtes feuilletés et pré-cuire à blanc 15 minutes à 180° avec une grille 
posée dessus. 
Emincer les blancs de poireaux et le début des verts et faire suer doucement au beurre. 
Couper les noix de saint jacques en lamelles. 
 
Disposer les poireaux sués sur les feuilletage. 
Dresser les lamelles de coquilles saint Jacques harmonieusement au dessus en rosace. 
 
Beurrer au pinceau et mettre au four 10 à 15 minutes à 180°. 
 

 
Les travaux : 
Andrée Leblanc notre super décoratrice a tellement bien travailler sur les ¾ de l’hôtel, que les 
autres chambres nous semblent maintenant ternes( et pourtant , elles nous paraissaient très 
bien avant !!!). 
Aussi, est-elle de nouveau à pieds d’œuvre pour 4 nouvelles chambres. Je n’ai pas encore 
retenu le nom qu’elle allait leur donner, mais chacune a son thème et son ambiance. A bientôt 
avec les photos. 
 
Au restaurant, par petites touches, nous avançons aussi vers des lignes plus épurées. 
 

 



 


