Les recettes des chefs

Michel Roth

Originaire de Moselle, Michel Roth arrive dans les cuisines
du Ritz en 1981, sous la direction de Guy Legay, il y reste
dix-neuf ans. Apres un passage de 2 ans comme Chef des
cuisines chez Lasserre, il ne résiste pas a la proposition du
Ritz qui l'invite & reprendre la direction des cuisines en 2001.
Il incarne une cuisine frangaise raffinée, créative, et
remporte de nombreuses distinctions : prix Taittinger, prix
Escoffier, Meilleur Ouvrier de France, Bocuse d'Or
remportés en 1991.

La fermeture du palace parisien pour deux ans lui offre la
possibilité de prendre ses quartiers a Genéve, restaurant

gastronomique Le Bayview * de 'hétel Président Wilson. Il a cuisiné pour cette food session un filet de chevreuil
en crodte de fruits secs, accompagné d’une poéleé de fruits et Iégumes au vin chaud.

Filet de chevreuil en croute de fruits secs, poélé de fruits et
légumes au vin chaud

Ingrédients peur & persomnes Paar fo vin chavd FPour les kgumes
900 gr de filet de chevreul 4 dl de bowllon de [égumes

4 litre de vin rouge L d de s de volall
e jus de volai

Fanure pour e chevreail 100 gr de suqe semoule P
. ) . | dl de vinaigre xérés
S0 gr de fanne de sarrasin I orange + [ jus )
) B I dl de jus de volaile
s I atron jaune e
-, . 5d huile dolive
| pincée de 4 épices I anis étoilé % chau rou
| pincée de piment d'Espeletie I baton de cannelle B
- . 200 gr de céleri
10 gr de beurre dlarifié I dou de girofle W0er de crotte
10 gr pistache  hachée ¥ gousse de vanille o de G
. 200 gr sakifis
M0 gr de poudre de noisette 2 rommes
5 gr de poudre de baie rose ] ;m
150 gr de semoule de bl dur fine 10 Ktchis
Progression de la recette | péee de grenade
Mélanger a fa semoule les pistaches hachées, la poudre de moisette et de | urange
baies rose | atron

Passer les filefs de chevreuil dans k2 farine puis dans les eufs battus et aprés | main de bouddha facultadif
les rouler dans la semoule préparée (semoule +pistache + poudre de baie

rose +poudre de noisette +semoule ), réservez

Le vin chavd

Faire bouillic le vin avec tous les ingrédients, laisser infuser | heure, passer

au chinois et réduire de moiti

Furée de chour rogge

Couper le choux rouge en petits morceaux Je faire revenir dans le beurre saler verez la
moitié du vin chaud et le vinaigre xérés _ouire doucement au four a couvert pendant |
hewre puis mixer le chowx pour obtenir une purée lisse vérifié Passaisonnement et réserver
au chaud

Les Jgumes

Eplucher les légumes, les cuire séparément dans le bouillon de légumes, les égoutter et les
sauter @ Thuile I'olive, saler et pomvrer

Eplucher les fruits, les couper en quartiers, les faire sauter dans ume poéle avec du beurre
danfié et du sucre, faire caraméliser et les hustrer au miel, déglacé au winaigre de xérés
Pour les filets de chevreuil

Dans un poélon colarer les filet de chevreuil a Fhuile d'olive et au beurre en tournant
réguliérement 4 a 5 minute Jes retirés et les réserver au chaud dégraisser ke poélon versez
le restant du fin chaud ajouter le jus de viande et faire réduire jusqu’ a état sinpewx
Jpasser au chinois et rectifier I'assaisonnement

Couper les filets de cheyreuil en médaillon, les poser sur les assiettes. Houter la purée de
chous rouge, les légumes et les fruits caramélisés. Finir 2 présentation avec les feuilles de
chioux Bruxelles, les grames de grenades, zestés avec lorange, le Otron et la main bowddha

*Le Bayview - Hotel President Wilson, Quai Wilson 47, 1201 Geneve 21, Suisse +41 22 906 65 52



Vivien Loison

C’est en formation dans le restaurant parisien Les Zigomates qu'il rencontre Patrick
Frey, un ancien chef péatissier, qui le prend sous son aile, et devient son mentor. Il 'y
apprend les bases de la cuisine et la rigueur du métier. |l rencontre ensuite Amandine
Chaignot et Kevin Besson, alors chefs de cuisine a "la Ferrandaise », qui peaufineront
sa formation avant son départ en Irlande. De retour en France, il fait ses classes a "la
Cloche d'or" et sur différents projets, en tant que traiteur.

En 2012 il integre I'équipe de la "Closerie des Lilas » ou il fait la connaissance de Shu
Zhang, créatrice du restaurant Maguey, dans lequel il exerce actuellement le poste de
chef de cuisine. Elle lui expose son projet de restaurant, et il décide de la suivre dans
son aventure. "Maguey" ouvre ses portes en 2014, avec un concept différent une
cuisine créative et de saison.

Perdreaux marinés purée de carotte café mini carottes glacer au

vin chaud
Marinade perdreaux ¥in chaud épicé
Dignon blanc haché 3 pibces (itron I pieces
Carotte 3 pieces Orange | pigce
(élen rave 171 piéces ¥in rouge 50d
Al 3 thtes Sucre roux 50 g

Piment de Jamaique 10 pigces

(lou de girofle 10 pices

Graine de coriandre |

Graine de fenouil | o

Thym 20 g

Laurier 10 feuilles

Grain de café turc 45

Sel 630 g

Sucre 220g

Faire suer les légumes dans une casserole jusqu'd
o& qu'ils soient tendres

Faire griller les épices et y rajouter les lEgumes.
Larsser ouire jusqu'd ce que les parfums se

dégagent. Y ajouter le sel, le suae le café et faire

mariner 15 minutes .
Laisser mariner les perdreaux 3 i 48

Purée carottes cafié

(arottes |kilo

(gnons 1 piéces

(afé turc ume cuillére 3 soupe

| poutte d'arime café

Eplucher les carottes et oignons

Biton de cannelle | pices

Rnis étoilé | pidces

Oou de girefle | pigces

Gingembre 10 g

Récupérer les zestes de citron et orange
Porter & ébullition le vin puis flamber
Router sure, zeste, fa cannelle, Fanis, les dou de
girofle et le gingembre

Laisser cuire da frémissement pendart 5 min
Laisser infuser 30 min hors du feu.

Passer au chinois.

Dans une cassercle, faire suer les oignons sans coloration
ajouter les carottes, tailler Je café et recowvnr & hauteur
o' eau et ajouter le sel



Benjamin Schmitt

Originaire de la Vallée du Rhéne, Benjamin Schmitt a toujours été proche des
vignerons, des fermiers, ainsi que du bon produit. Sa rencontre avec Charles
Compagnon pour diriger les cuisines de L’Office est alors une évidence. Le jeune
Chef fait déja valoir un véritable parcours d’étoilé. Il commence dés I'dge de 19
ans dans les cuisines du Meurice pour un apprentissage auprés de Yannick
Alléno et y reste 3 années aussi intenses que formatrices. C'est ensuite a
I'étranger qu'il évolue comme chef de partie du Soliste Pierre Gagnaire (1 étoile)
a Berlin, puis sous- chef de Stephan Hartmann (1 étoile). Il rentre en France pour
rejoindre la brigade de la Truffiere (1 étoile) avant de prendre sa premiére place
de Chef de cuisine a L'Office fin 2016.

L’ére Benjamin Schmitt annonce une cuisine frangaise moderne, aux accents rhodaniens, inspirée par d’excellents

produits du terroir.

Canard colvert rétie sur l'os, salsifis au café et poire

Pour les Salsifis :

3 salsifis

IL d'eau

I citron

Pm sel

20 g de beurre

4 grains de café

20d de bouillon de volaille

Brosser et éplucher les salsifis. Les
blanchir jusqu'a ce qu'ils soient fondant
dans une eau salé avec le jus dun ditron.
Ensuite les colorer au beurre, saler,
ajouter 4 grains de café et mouiller a mi
hauteur avec le bouillon de volaille laisser
réduire afin de glacer ces derniers.

Purée de céleri:

200g de céleri

30g de beurre noisette

50d de lait

50dl de créme et Pm sel

Emincer le céleri, le mette dans une
casserole avec le lait et la créme, saler.
Cuire a couvert. Quand le céleri est
cuit le mixer avec un peu de jus de
cuisson et le beurre noisette,
Débarrasser dans un siphon et gazer
avec | cartouche. Réserver au chaud.

Pour les canards :

3 canards col vert

5cl d'huile de pépin de raisin

Garniture aromatique : | carotte, | oignon, | branche
de thym, | gousse d'ail, | branche de céléri.

10g de farine type 45

0,75 L de vin rouge flambé

0,25 L de bouillon de volaille

25g de beurre

| branche de thym

| gousse dail

Vider les canards, retirer les manchons, les ailes et le
bréchet. Garder seulement les filets sur le coffre.
Saler les cuisses, les colorer dans une cocote en fonte,
ajouter la garniture aromatique, singer avec la farine,
mouiller 3/4 avec le vin rouge préalablement flambe et le
dernier |/4 avec le bouillon de volaille, cuire & couvert
au four a |60%C pendant 1:30.

Au terme de la cuisson effiloché la chére des cuisses, ne
pas garder les os ni les peaux.

Réduire le jus de cuisson d consistance nappante.

Colorer les coffres des canards dans un sautoir bien
chaud avec de I'huile de pépin de raisin, ajouter le
beurre, lail et le thym. Enfourner 4" & 190C et arroser
régulierement. Laisser reposer 5 minutes et remettre 2
minutes au four. Lever les filets de canard.

Déposez dessus le poivre sauvage et la fleur de sel.

Condiment poire :
| poire

30g de gingembre
15 de sucre

Faire un caramel y mettre la poire taillé en dés et le
gingembre émincé.
Cuire & couvert 15" et mixer.

Finition et présentation :

| Poire cru

20c| de Jus de canard

| barquette de cressonnette

| 5g de sarrasin

Déposer les salsifis aligné dans l'assiette, y
déposer par dessus les filets de canards.
Tailler en copeau la poire et la poser dans
l'assiette harmonieusement, faire une virgules
de condiment poire, verser une cuillére de jus
de canard par assiette, et deposer sur les
canards de la cressonnette,

Dans le fond d'un bol mettre ['équivalent de 2
cuisses effiloché par personne, ajouter la sauce
au vin rouge bien chaude, et terminer par le
siphon de céléris qui doit tout recouvrir,
parsemer quelques grains de sarrasin.



Jean- Christophe RIZET

Issu d'une famille d'agriculteur dans le charolais en Sadne et Loire, Jean-Christophe
Rizet s'est dirigé vers la cuisine a I'age de 20ans.

Sa formation au lycée hotelier du Sacré Coeur a Paray le Monial (71), I'a conduit &
travailler chez Mr Lameloise a Chagny, avant de partir en Belgique, en Allemagne et
de rejoindre en 1999 le restaurant La Truffiére & Paris dans le 5¢me arrondissement.
Nommé chef en 2002, il obtient avec son équipe une étoile au guide Michelin en 2012,
publie "La Truffe Passion brute" et collabore & l'ouvrage "L'art du Saké" avec Mr
Kuroda de la maison Issé Workshop.

En 2015, il quitte la Truffiere pour s'associer avec Madame Suguiyama-Shinj dans le
restaurant Accents qui ouvre ses portes en décembre dernier au 24 rue Feydeau dans
le 2éme arrondissement de Paris.

Filet de sanglier mariné au Koji et miso,
pate d’ail noir, salsifis étuves

POUR 4 PERSOMNES

Filet de sanglier Salsifis MARIMADE CONDIMENT D'AIL HOIR
800 g de filet de sanglier 600 g de salsifis 30 g de miso noir | téte d'ail noir
80 g de gros sel 20 cl de bouillon de 60 g de miso blanc 10 g de miso noir
50 g de sel fin légumes ou volaille 150 g de kgji 2 cl de mirin
150 g de sucre semoule 50 g de beurre 20 g de miel dacacia | zeste de citron vert
Sel, poivre 10 ¢l de saké
Huile & olive japonais
Beurre 5 d de mirin
| zeste de citron
| zeste d'orange
SAMNGLIER CONDIMENT D'AIL NOIR FINITION

Parer le filet de sanglier, mélanger le
gros sel, le sel fin et le sucre, vous
pouvez aussi ajouter des aromates,
herbes ou épices si vous le souhaitez.
Déposer un quart de ce mélange dans le
fond d'un plat crews. Déposer le filet
sur le mélange puis recouvrir le filet
avec le reste, Recouvrir dun film
alimentaire puis entreposer au frais
durant 45 minutes environ,

MARINADE

Mélanger tous les ingrédients prévus
pour la marinade, puis riper le zeste de
citron et d'orange.

Sortir le filet de sanglier, rincer sous un
filet d'eau froide, secher sur un linge.
Dans un plat creux, verser un peu de
marinade, déposer le filet, ajouter le
reste de marinade.

« Masser » la viande puis recouvrir le
tout d'un film alimentaire au contact et
entreposer au frais durant | h 30

Retirer la peau de chaque gousse
d'ail moir, puis les passer au tamis fin.
A la purée cbtenue, ajouter les
autres ingrédients et mélanger afin
d'obtenir une pite homogéne.
Piquer chaque filet dans I'épaisseur
en plusieurs points sur toute la
largeur du filet i Faide d'une poche
et d'une douille spédiale a fardr.

SALSIFIS

Bien nettoyer i I'eau tiéde les salsifis afin
d'éliminer la terre ou le sable, sans les
éplucher.

A Faide d’un économe tailler sur toute la
longueur du salsifi des tagliatelles.

Réserver dans une eau légérement
citronnée.

Porter a ébullition une casserole d'eau salée
et citronnée, plonger durant quelques
secondes les tagliatelles de salsifis, égoutter
sur un linge propre et laisser reposer a
température ambiante,

Réduire le bouillon de meitié puis monter au
beurre ajouter quelques gouttes de citron.

Saisir le filet de sanglier i I'huile d'olive
i feu doux pendant 2 minutes.
Attention, la coloration est trés rapide.
Continuer la cuisson sur l'autre face
pendant 2 minutes, ajouter une
noisette de beurre, puis arroser le filet
sur chaque face. Finir la cuisson.
Reéserver au chaud le filet sur une grille
d couvert,

On arrosera la viande de nouveau juste
au moment de servir pour redonner
de la température,

Réchauffer les salsifis dans une
sauteuse le bouillon monté au beurre
puis enrober les tagliatelles assaisonner
i convenance.

Tailler le filet en 4 pavés puis dresser
chaque assiette harmonieusement.




