Jarte

du renoul

|déale pour accompagner un poisson ou
concocter une entrée raffinée, cette tarte

au fenouil est fidéle a 'esprit de Régis
Marcon, un chef nature qui privilégie
toujours les produits de saison.
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Un peu délicat mais bon marcheé

- POUR4PERSONNES
PREPARATION: 30 MIN - CUISSON: 1H 10
ATTENTE :1H

1 rouleau de péte feuilletée, 3 oranges non traitées, 4 petits
bulbes de fenouil trés frais, 100 g de beurre, 1 grosse cuil. &
soupe de miel liquide toutes fleurs, 1 cuil. & café de graines de
coriandre, sel, poivre

it
® Avant de poser la

pate, vérifiez la cuissan
des femouils, qui doivent
&tre tendres et enrobés
d'un-jus de cuisson bien
sirupeux et légerement

le moule sur un feu vif
pour finir de colorer les
fenouils et les décoller
“du fond. Posez un plat
sur le moule et retour-
nez l'ensemble, fa tarte
se démoulera facilerent
@ Avec cette tarte, je
conseille un cotes-du-
rhéne blanc ou un
bandol blanc, chateau
Pibarnon (83740
Lg Cadiere-d'/Azur,
1¢1.04 94 90 12 73). «

caramélisé.

® A la sortie du four,
laissez reposer la tarte
une dizaine de minutes,
puis passez rapidement

Assiette : BHV

«°

(i
l

LAVEZ ET ESSUYEZ | orange, pré-
levez finement la moitié de son
zeste 4 I'aide d'un couteau écono-
me, détaillez-le en petits batonnets
(julienne). Blanchissez-les 5 min &
I'eau bouillante, puis égouttez-les.
Pressez les 3 oranges et filtrez leur
jus. Mesurez-en 25 cl. Concassez
finement la coriandre:

NETTOYEZ le fenouil, puis coupez-
le en tranches de 1,5 cm d'épais-
seur, dans la hauteur. Posez sur feu

moyen une poéle antiadhésive a
manche démontable (ou un moule
a tarte). Mettez-y le miel, le beurre
en parcelles, le jus d'orange, la co-
riandre et les zestes. Salez, poivrez.

PoRTEzZ 2 ébullition. Rangez les
tranches de fenouil en étoile,pointe

vers le centre dans le moule. Rec-
tifiez 'assaisonnement, couvrez et
laissez mijoter 45 min 2 feu trés
doux.Veérifiez que le jus de cuisson
des fenouils est bien sirupeux, puis
laissez complétement refroidir.

RECETTE DE CHEF

PRECHAUFFEZ le four a th 7
(210°). Couvrez le moule conte-
nant les fenouils avec la pate feuille-
tée, en rentrant les bords a 'inté-
rieur. Piquez la pate, et enfournez
pour 10 min.Baissez le tha 6 (180°)
et poursuivez la cuisson encore
I'5 min. Retournez la tarte sur un
plat et servez chaud ou tiéde.

Les ¢i de 3 guisin
~Regis Marcon

Saint-Bonnet-le-Froid, c'est 180 dmes nichées dans un
vilage entre Auvergne et Ardéche, & une cinquantaine
de kilométres de Saint-Etienne, mais c'est aussi la patrie
de Régis Marcon... Il'y est né, y a découvert le go(t de
la cuisine dans I'auberge familiale (avec ses 6 fréres et
sceurs), puis, apres [école hételiere et un apprentissage
classique, y est retourné dans les années 80 pour
reprendre les fourneaux de sa mére. Attaché a son
terroir, métissage de Velay et Vivarais, pays riches de
traditions culinaires, Régis Marcon est un amoureux de
la nature. Skieur (il est dailleurs moniteur), il aime
peindre et sculpter: Durant la saison d'hiver; il anime un
atelier «cuisine». La nature, il veut qu'on la retrouve
dans ses recettes: sur la carte, les intitulés sont simples
et explicites, indiquant méme le nom des fournisseurs
locaux et fideles qui élévent et cultivent le meilleur
pour lui. Au Clos des cimes, les saisons inspirent des
menus leur rendant hommage, avec un penchant

pour les champignons: demi-caille rétie, petit paté
chaud et marmelade de chanterelles aux abricots,
croustillant de foie gras aux
amandes et cépes, asperges
des bois et ail lardé. .. |l
propose aussi des plats
raffinés sous des dehors de
simplicité : marmite de
homard bleu

a la maniére de la

potée, rago(it de

lentilles du Puy a

la truffe, gateau de
pistaches aux

fruits des bois.
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