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Nt tout un épicurien attachant et gourmand, aimant recevoir et se mettre
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Poelee de la mer

Marché pour & personnes
# 3 Delles swles de Wediterranee pirepaarees
.-,,-_n':lf, 15 % |8 orogees '_-'-'.'r.'u"ll.l.-._n'l-'.'|:' hos
o 2 wemirs dont e Lezinan # 3 gorsses
o il * 3 orosses fonnates * Peesil ef fGies

ferhies o 5ol of it 1 = il [T

rigle * Hude o olive * 1 verre de vin blane

Préparation. Dans de l'eau bouilante,
POChEz s tomales s minutes pour enle-
VEr (3 Pedu, puIS COUDeZ-es en gros quar-
liers. Fartes revenir les oignons, sans les taire
blondir, dans une sauteuse awec ['hule
d'olive ef les gousses d'all écrasées. CQuand
2 Tout ne crague plus sous la dent, ajoutar
s tomates et laissez cuire emwiron

d heura. |l faut que les monceaux de tomates
fondent en partie. Salez, poivrez. Parsemes
de persl et fnes herbes fhement cisalds,
avant de kaisser Nensamble au chawd sur un
petit feu, Résanvez. Dans la méme sauteuse
QL aura garde tous bes sucs de cuisson, ver-
sa7 g win blanc ef [aissez-le réduire a la valour
de 3 cullerées a soupe. Ajoutez 6 cuillerées
a shupe dhule doive. Quand huile est
chauda (mais non boullanis), déposez les
filets de soles dans la sauteuse ef laissaz-les
cure 3 ou 4 minutes masdmiunm : oo demiers
dowvent resler fermes. Ajoutez les gambas
Luand elles deviennant rouges, résenez-les
el prefever les queoes, Faites cuire les pites
dans de I'eau salée, Egouttez-les. Réchaufiez
la sauce dans la sauteuse, ajouter les pates
el par-dessus les filets de soles et les
gambas. Verfiez lassalsonnement. Senver
dans Jdes asseltes prealablement chauffées
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il ~1:i|||e'|u'|' a lien a
L. Atelier, la maison fami-
liale du clan Lafourcade,
un ancien hansar mara-
cher a la sortie du village de

=aint-R rilll.!. -de-Provence

translorme en lofi COnempo
rain, Lne partition architecturale que se sont partagee
Bruno er Alexandre eoté biti. tandis e I e,
l'epouse et mere, prenait en charge le jardin, Dans la cuisine
spacieuse oi la lumiere entre a flows, Nidée initiale <'est
concentree sur la pureté audacieuse du noir, rvthmee, sur
un seul mur, de larees bandes transversales de couleur (Jue
Dominique a imaginées comme un tableau. I fallait anssi
dee grands plans de travail. pour que ot s"organise sans
henrt et se metie en place dans le feu de action, autour de
|i| |'-IIIE|.I:I' r.'!illt' I.'I'IIIJ'.'I.Il' 1l -:,|'|:.||||:.|'|- ||_|'=_-i|||:1' |:-;||' H|'||_[|| i,
tout comme la hotte en Inox bouchonné, les SUSPensions e
metal, les portes des ;-L'll';ll'li.- en bois erisies de projections
de metal. les porgnies de fenétres on |l"-illl‘l.llrl'lll!"\-I'||.i||||r||i'
nivm. Une cuisine OppEoTtune et pratique, twujors prete i
recevoir, avec cependant le minimum de matériel wech-
micue. Car il faut avoir vo i louvrage |||JI|r'11|;||||a-r'|'|:||||'1' la
_EE:II"'I'IIHiTI-' i pPeErsonnage, =i le maitre des heux adore
improviser sur be vil. sans se soncier du nombre de convives
les arrivees imprevaes ne lui font s peur ! |, il avous un
Ll promr L irufle. le |'r||i--|:||. le [ de vean |:ri|||:||ti|'r
de belle-maman et les legumes fraicheur préparés au wok :
artichauts, [romnes de terre, |u-1é1- |mi=, feves, haricols,
courgettes. tomates. poiveons sont indissociables des repis
quatidiens, Les Lalourcade cultiven leur potager (non prits
k. mais dans une propriété alentour qu'ils rejoiznent le
week-end), font la cueillete sur les arbres fruitiers, choisis-
=il |1--. |'-ru|illil1- lil' SZLLSIEN A1 |r'- marches, Le y |-|r|||'--1|i-li'|.
le menu du j- e alliche une orosse |u,f-|1:1- de la mer. vita-
ITes IEI' salson e Ll I!'iE.IIIe'_ I_I"'l |.i|1'|- 4t|' =|||_|'= il e
ambas pechees au Gran-du-Roi, om éé |||f'|ui|{-- par la

]mi--.mllu'rll' Mavrean (22, rue Carnot & Saini -F'u'-uﬂ_. « bien

|.r.'l|.IEII:.:. |:' \ill JI-L'!III.' |li|| [ .41]||ri|1.'|' '.,u:i-i|||' |i|' |'||-rj'|'._|q|:||
claboré de facon encore confidentelle, mais bientin vendu

en ligne. Rens : contact@abbavedepierredon.com) fera

merveille avee la texture fondante du plat. La scéne est
iIH'I'l-}--‘Iilll'rilt'lll humaine et drole, El|-ri|;|l' l.|lil|l|| il el de
savenrs, de }l.‘lrrlllll*- melanges, d anecdotes I|I:i s erichal-
nent, de petits trucs epatants pour rendre les tablees
JOVETISES, Dehors, bes palmiers et les bambous nous atten-
dlent rour le calé, autour de mini-tarteleties aux lrajses
Bruno of Alexandre |r.|'|:.|lil.l'.|'|"4'|'|'-'.lll'. L banlecard Vietor-
Husgo, 13210 Saint-Bemy-de-Provence, 6], 049092 10 14,
et architectire I'n:n';rmT'r.lrJ'r'.:'uHr
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