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Installée a2 Annecy, cette jeune femme pilote le restaurant
Nature & Saveur en mariant avec talent les produits bio et
ceux du terroir pour une assiette bonne et belle.

haricots rouges aux échalotes et au lau-
rier, les grains de fenouil parsemés sur
un filet de maquereau qui sera ensuite
simplement grillé c6té peau, le curcuma
avec une purée de carottes et de panais
¢mulsionnée a 1’huile d’olive.

SES FRUITS chéris

: === de chéne rouge et de jeu-
<=agls pes pousses de betterave
=cclisss . oude moutarde accompa-
gnées d’une vinaigrette
(huiles de colza et d’olive,
vinaigre de cidre, sauce
de soja et moutarde). Et,
bien str, une bonne soupe

SON LIVRE de référence

Le vicux Larousse gastronomique de
maman, que j’ai vu troner dans la cui-
sine de mon enfance. Je I’ai souvent feuil-
let¢ et m’en suis inspirée tres tot pour créer
des recettes. Je suis heurcuse de figurer
dans lanouvelle édition. Le Grand Larousse
gastronomique, Larousse, 75 €.

SES PRODUITS vedeties

La farine de blé T80, mais aussi de cha-
taigne, de mais, sans oublier la reine des
fécules, I’arrow-root, en remplacement
de la Maizena, et ’agar-agar, que j’uti-
lise souvent dans mes douceurs saines
comme cet entremets — a faire cuire scu-
iement 10 min — au lait d’avoine et aux
dattes simplement mixées. Il remplace
la gélatine alimentaire et peut étre chauffe
sans perdre sa texture. J’apprecie le sucre
complet rapadura, au Ié¢ger gotit de
réglisse, qui se marie a merveille avec

de legumes — j’aime, par

exemple, marier le poti-
marron au panais et au rutabaga avec
une poignee de lentilles corail.

Le top de SON CONGELO

Je 1'utilise seulement pour les glaces
maison que je réalise avec le Pacojet, un
appareil professionnel qui permet de
faire des glaces saines sans ajout de sucre
oude creme. J’associe, par exemple, les
fraises avec des zestes de citron confits
au sirop de riz. Je sers ce sorbet avec une
soupe de fraises a I’orange. En version
salée, je concocte une

glace au chévre, aux @
noix et a la noix de mus-
cade, qui accompagne ¥:
un chevre affiné.

SES EPICES fétiches

Les ¢pices douces font
partie de ma cuisine :
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Surtout la pomme. Ma recette de com-
pote : je brosse simplement les pommes,
je les coupe en morceaux sans les peler
et en gardant le trognon. Je les cuis avec
un peu d’eau et, au choix, quelques fruits
secs comme des pruneaux, des dattes ou
des abricots. J’associe une épice (cannelle,
cardamome) ou une huile essentielle de
citron ou d’orange et je laisse cuire dou-
cement a couvert. Lorsque les fruits sont
cuits, jc mixe et passe I’ensemble a travers
une passoire pour eliminer les peaux. Le
résultat est onctueux grace a la pectine.
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les abricots secs, mais aussi les fruits  carvi, cumin, fenouil, $53
exotiques comme la mangue ou I’ana-  cannelle, cardamome... S8 %" "
nas en salade de fruits, le siropderizqui  pour les plus connus. & B sitepac
remplace le sucre. J'aitoujoursun pana-  J'associe le cumin = Jost Ribuetign

che de feuilles comme lamache, la feuille avec des petits

OA RECETTE QUI EN JETTE

------

Les pﬁ'[es du grain entier A|Dlna SaVOie, quejesersavecunbon gmet

jambon cru, quelques lamelles de champignons et une créme
végétale a 'huile de noix. Pour cette créme, je mixe 100 mi de lait de
soja avec 50 ml d’huile de noix, 1gousse d’ail, 172 bouquet de persil plat TESEEE==ghae -

et du sel. J’ajoute ensuite quelques gouttes de citron, je mixe a nouveau
quelgues secondes et I’ensemble se transforme en créme onctueuse.

Au moment de servir, je parseme le plat de cerneaux de noix concassés.

Restaurant Nature & Saveur, place des Cordeliers, 74000 Annecy. Rens. au 0450458229 et sur www.nature-saveur.com.
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