A £

A00T 2023
V & ' N°391

Galette compléte
a I'andouille
de Guémené

DOSSIER
GRILLADES

¢ MARINADES
I 5 plats S %
¢ Ji changent BRsee

/]

GALETTES, FARE] T
LES MEILLEURES RECETTES ET PRODUITS REGIONAUX

pMaa SMA MEDIA CPi




'l}, lm_!.r (0

o
” W WFPED ¢

Une brioche des
Tétes de meule

Au premier degré, I'appellation
n'est pas flatteuse, Qul auralt
envie d'dtre assoclé & une téte
de meule, deux épals disques
de granit superposés entre
lesquels les grains de céréales
sont écrasés pour en tirer de
la farine ? Au second degré,
elle renselgne blen sur le
tempérament de la joyeuse
équipe de cette coopérative
boulangére. Au four, au pétrin
ou b la calsse chacun leur tour,
ils transforment la farine
choisle auprés de moulins
locaux en vrales prouesses
boulangéres. D'emblée, le nez
et les yeux sont en émol. La
brioche au levain naturel est
légére et moelleuse comme
un coussin fourré de plumes,
une jubllation pour les sens.
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Derridre ses remparts,
entreterre et mer,
lacité des Vénétes reqorge
d'adresses gourmandes.

Tour d'horizon.

'-"io heures
Du thé, du café...

et des cookies

Camille et Marie se sont rencontrées
d I'école hotelidre de Dinard, Elles
s'entendent comme bretonnes en
foire, Elles savent cuisiner (gateaux,
biscults et petits plats pour le midi)
et recevolr. Leur salon de thé Citron
et Melon d'eau, installé au coeur
de Vannes, est gal et lumineux et vit
au rythme des chansons frangaises
d'hier et d'aujourd'hul,
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Un homard
ou un lieu jaune

Dans cette ville ol les beautés
architecturales ne manquent
pas, la halle aux poissons

a du cachet avec sa verriere

& charpente métallique,

Le marché est 'épicentre

de la gourmandise A Vannes,
idéal pour les amoureux des
produits de la mer, Sur trols
rangées, les étals sont alignés
ot rivalisent de marchandises
fraichement sorties de l'océan,
Quelques femmes vendent le
polsson de leur marl pacheur,
Nadeége Surzur, du bateau

Ma Brunette, est l'une d'elles
et son stand est l'une

des escales prisdes des lieux,

* 12 heures
Des fromages bretons

Les sinagots, les embarcations
traditionnelles morbihannaises,
voguent dans le Golfe, Mais

le mot déslgne aussi I'un des
fromages bretons proposds

A la Fromagerie de Kerouzine,
Emmanuelle et Olivier tiennent
cette crémerie A la réputation
ancrée avec une gentillesse
naturelle, ls ont & cceur de
vous faire découvrlir les
productions bretonnes : le
gouda de Bannalec, I'hermine
(un palet au lait de
chavre), la tome de
Rhuys (au lait eru ‘
de vache), le curé
nantais ou le menez
hom (qul est
aussi l'un
des points
culminants
bretons),




® 13 heures
Cuisine de

marché

La jovialité de ce
jeune couple de
restaurateurs vaut
tous les amuse-
bouches apéritifs.
Marine et Baptiste
aiment recevoir, cela
se voit, s'entend et
se déguste. Il y a de
la poésie dans les
assiettes, elles sont
colorées, minutieuses
et trés végétales. La
Cuisine de Baptiste
est créative sans étre
emberlificotée. Elle
régale et réconforte.
Ce jour-13, le mulet
fumé maison en
entrée était comme
de la soie. Et le
service accompli par
Marine embellit tout.

° 14 heures
Une escale épicée

La Cale aux épices est la petite sceur du magasin
originel de Paimpol. Christophe Lemaire est

le fondateur de ces petits comptoirs a I'ame
exotique. Il a beaucoup voyagé et rempli son
carnet d'adresses de producteurs. La riche
collection de poivres en témoigne. Bruno Jarry
tient la boutique de Vannes et il est I'auteur

d'un beau livre sur les épices. Il sait part’aqer
cette passion avec une agréable humi!it_e. Ce

qui ouvre bien des perspectives en cuisine.

* 15 heures
Un chou comme
un nuage

« Les nuages de Gege

et non de Gégé | » La
patissiére remet [es
accents a leur place,

« Je m'appelle Genevieve
et non Géraldine comme
un journal local a pu
I'écrire. » Dans la vitrine,
les choux fraichement n'est pas non plus
fourrés sont turgescents  absente. Ses choux

et aguichants. Ils sont au blé noir (avec un
I:oeuvre de cette femme craquelin au sarrasin)
energique et sympathique  sont délicats comme des
qui les prépare « comme nuages. Une recette a
nos grands-meres », laquelle les grands-méres
Geneviéve arrive de bretonnes n'auraient
Paris, donc la fantaisie sans doute jamais pensé,

® 17 heures
Un carré de chocolat

La sobriété de la boutique d’Anne-Laure Hagneré
tranche avec I'exubérance de ses tablettes de
chocolat. De I'une a I'autre, on traverse les continents
a la rencontre de saveurs d’une trés grande variété :
Brésil, Inde, Sao Tomé, Nicaragua (I'une de nos étapes
préférées), Congo, Madagascar et Belize. La jeune
femme achéte les féves
et les transforme en
chocolat sans aucun
ajout autre que le sucre
(sauf pour le 100 %
cacao). La chocolatiére
est radicale dans sa
maniére de faire et ses
fabrications en portent
la marque : elles sont
trés expressives.

® 20 heures
Un diner surprise chez Bvaii

Le dessert a été un feu d'artifice. A I'énoncé
des ingrédients - la truffe, le chocolat et le
pruneau -, les sourcils étaient dressés en
accents circonflexes. Mais les sens sont
tombés sous le charme de cet échafaudage
baroque. Tout le repas fut digne de cette
acrobatie. Romain Le Cordroch, presque
seul en cuisine, fait feu de toutes casseroles.
Sous la carapace en granit, la sensibilité est
en ébullition et les idées iconoclastes'fusent
dans des assiettes exécutées avec brio.
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* 14 heures
Une escale epicee

La Cale aux épices est la petite sceur du magasin
originel de Paimpol. Christophe Lemaire est

le fondateur de ces petits comptoirs a I'ame
exotique. Il a beaucoup voyagé et rempli son
carnet d'adresses de producteurs. La riche
collection de poivres en témoigne. Bruno Jarry
tient la boutique de Vannes et il est I'auteur

d'un beau livre sur les épices. Il sait partager
cette passion avec une agréable humilité. Ce

qui ouvre bien des perspectives en cuisine.




