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PIQUE-NIQUE DE CHEF • Une recette qui allie pratique et esthétique

Macédoine de légumes d'été
Tout l'été, nous vous propo-
sons des recettes de plats
froids revisités par des chefs
locaux. Cette fois-ci, c'est au
tour de la chef de La Table
de Marlène de jouer le jeu.

Eddie Rabeyrin

L a Table de Marlène
trône depuis 2009 au
bord de l ' e au sur

l'avancée de la Rotonde. À
la fois restaurant gastro-
nomique et brasserie, l'en-
se igne est é p i n g l é e
d'un Bib gourmand du
guide Michelin et prétend
à l'étoile. Privilège de
l'emplacement, il bénéfi-
cie d'une clientèle réguliè-
re toute l'année.

La chef Marlène Chaus-
seny nous présente sa ver-
sion de saison d'une ma-
cédoine de légumes d'été
avec cubes de saumon
fumé, gambas et œuf de
caille. Pour en faciliter le
transport, la préparation

CHEF. Marlène Chausseny recommande l'utilisation de sphères
plastiques. PHOTO DOMINIQUE PARAT

est présentée dans des ré-
cipients en forme de sphè-
re, qui peuvent être fixés
dans un sac en carton.

Le procédé est à l'origine
du premier prix de Ro-
main Border au Trophée
de l'Œuf de l'école Ferran-
di à Paris. Le jeune ap-
prenti de la Table de Mar-

lène a bénéficié de l'aide
de son chef pour la com-
position du plat victo-
rieux.

Pour la préparation. Cou-
per carotte et navet en pe-
tits cubes. Y ajouter des
haricots cuits. Faire cuire
un œuf de caille pendant

4 minutes puis écailler.
Faire cuire une gambas 2
minutes au four vapeur.
Préparer une mayonnaise.

Pour le dressage. Cercler la
macédoine. La monter
puis appuyer pour la tas-
ser. Placer l'œuf de caille
dessus. Puis disposer
autour 5 tranches de gam-
bas et 5 cubes de saumon
fumé. Ajouter la mayon-
naise à l'aide d'une po-
che à douille cannelée.

Pour le transport. Les réci-
pients en forme de sphère
peuvent être commandes
sur le site de l'entreprise
Comatec. Mais elles peu-
vent être remplacées par
un bol transparent. •

POUR LE VIN

Du blanc. Le chef recom-
mande de boire un Puy
Réal, produit par la famille
Laurent à Saulcet, en ac-
compagnement.
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