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C'est tellement bon !

Dinde, foie gras, chapon, saumon... cette année, on met a I'honneur tous
ces classiques de Noél pour retrouver le bon godt des réveillons de notre
enfance, Romain Van Thienen, chef du Drouwant a Paris, nous livre ses
meilleures astuces pour sublimer ces produits emblematiques !

Qu'est=ce que wvous

inspire No@l 2

Pour mal, ¢3 sent ke fale gras
evidenrnent, posié ouU en berrineg,
aaC un pain aux fruits ouun pan
d'épices &t un chidtney, Des qul
est sur la table, on entend les
cloches qui sonnent, c'est Mo,
J'airme bien fravailler aussi avec
les couleurs, b= rouge et le vert,
en appartant dans 'assietie des
petites baies, de l'aneth, Pour le
réveillon, on descand en famile
chiz ma mise ol il My & pas de
Mo&l sans escargot, sans hultre,
Sans saumaon, sans foke gras, sans
une belle volaike avec ure sauce
& champignans. Et powr ke
chestasrt, ure bilche bien 40r, ¢ ma
mere fait toujours une salade de
fruils avec de la bricche, Pour moi,
Moél C'est la tradition, je vois plus
um repas familial gu'avec des amis,
anes e rires, des souwrires, des
enfants heureus de keurs cadeauy,
&t de la bonne neurriture ! Pour
mai, Cest ca l'essentisd,

Quielles sont vos bonnes
astuces pour réussir un plat ?
Sl wous partez sur un boeuf
 Wiellingten, accompagnez-ke dure
_ Delle purée bien beurrée avec
des pammes de terre rattes et
de la truffe, quelque chose de
S tric gourmand et fleurl. 51 vaus
pridénes un magrel, Rirnpostand
st e oésépaissir e gras et blen
i Taire revenin dans une podle
. 'pour e faire fondre et ke rendre
= croustillant, ca offre une tout autre
expérience, Pour ure yodailla ratie

Né dans le Barry, le terrair ot la
gasrmamdise, o chelde 3%ans a2 tal

gas ammas cher les plus grands, de
Cyril Lignac a YanesZk Alleno en
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Lafent au service du reskaurasd
Orauant depuis quabne sk, janglani

gntre modernibe of gasirond
Iradibionnene, mfontournable dand

ot be maison natand dg el

bien moelleuse, ke sacret est da
la cuire leatemenl. On enlourne b
150 *C pendant une petite heure
avant de |3 booster

4 200 °C pendant

15 minutes paur gue la
peau soil croustilante,

Quels sont vos conseils pour
réussir son révelllon ?
MWhésitez pas 4 commander

e avance, Volre foie gras par
exemple, ¢a ne sart a rien de la
faire mason, il existe Fexcellens
Eraiteurs qui peuvent vous le
préparer 4 fagon. Chalsissez been
wios hiudtres, moi falfectionne
particulerement la n® 2 de

Prat Ar Coum, une huitre bretanne
charnue et gourmarde, Pour le
paulet, allez drectement chez e
Ferminr cu alors be braibeur paur le
préparer 4 yvotre golt, contisé de
Eruffe pour ks plus gaurmands,
Restez dans la tradition, inutile
daller sur trap d'ariginakta, les
actonds Clastiques sant souvent
cewy qui fonctannent le mieux,

Ou'est=ce guon boit a Hogl ¥
Beaucoup deau avant ou agrés,
selon ce quion boit | Mo, je suis
un inconditionnel de champagne,
2el de petites bulles te=n
rafraichissantes, comme lg
Billecart-5almon ; leur rose est
Eris délicat. A Fapénitif, fopte
paur un vin banc, j'affectionne
particul&rement & domaine
Albert Mann en Alsace, o &g vins
de mon terroir de Sancerre, trés
légers, mais bris bans,




