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Sympathigue, original et plein de bonnesidées, celivre derecettesse
présente comime un cahier décolier et faitle tour des poissons du Leman

Manu, lelac, la peche
et 'amitie

POISSONS C’est bien plus qu'un
livre de recettes. C’est un bou-
quin sur ’amitié. Celle de Manu
le pécheur et de ses proches:
QOuioui, labelle Vietnamienne
qui appréte ses poissons, Rai-
del, le Cubain qui travaille dans
uneboulangerie, Edouard, le
sorcier qui «commeles chatsa
sept vies parce qu’il a failli plu-
sieurs fois passer 'arme a
gauche», David, un collégue
pécheur sur Allaman, Pauline,
que ’on peut entendre les ven-
dredissurlaLigne de Cceur. Ily
aaussi Bubu I’hyperactif, San-
tiago qui parle trop, tonton Gi-
lou «leseul gars qui commence
apréparer le souper al’heure
du diner», Marc-Henry qui est
vraiment gentil, Liang «les
Chinois sont des milliards...
mais moi je n’ai qu’un ami
chinoisy, Jessica cheffe du Bis-
tro Quai de St-Prex et enfin
Pierrot «le pécheur professeur
Tournesol du Lac». Manu Tor-
rent lesa tous conviés autour
desatable, danssaca-
bane de Tolochenaz,
petit coin vaudois
de paradis sau-
vagevouéa
disparaitre et
qu’il tente de
préservera
tout prix.
«L’idée nous est
venue de faire ce
livreen buvant

I’apéro... Un photo-
graphe, Poussin, un
graphiste, Kaiwa, et un
pécheur, mécol.» Emballé
sous vide dans sa premiére ver-
sion, Pouvrage a fait sensation. Re
pris presque aI'identique par la
maison d’Edition Slatkine, iln’a
pas perdu son aspect sympathiqu
et encore moins ses spirales de ca-
hier d’écolier. Les photographies
d’ambiance et les portraits d’amis
ennoir et blanc, complétent lesre
cettes hautes en couleur.

Coté gourmand, on se plait a ef-
fectuer unejolie revue des pois-
sons du Léman, perche, brochet,
écrevisse, truite, féra, lotte ou
omble, proposés par le biais de re-
cettes facilement réalisables. Ma-
nu nous livre le secret de son
beurre d’écrevisses, de ses taglia-
telles ala féra fumée, de ses bro-
chettes de brochet ou encore des
filets delotte al’oseille, en préci-
sant qu’il est agréable de les dégus-
ter avec un rosé «Blanc & Noir» du

domaine Henri Cruchon. Les
autres recettes sont dévoilées par
les amis, chefs ou pas chefs, bien
Vaudois ou pas. Lesidées origi-
nales d’ici oud’ailleurs ne
mangquent pas. Comme les rou-
leaux de printemps de OuiOui, les
acras du Léman d’Edouard, lebur-
ger delotte de Pauline, ou encore
lafameuse paellac de Santiago. Et
ceux pour qui toutes ces prépara-

tions semblent encore trop poin-
tues, qu’ils se rassurent: Manu
vend, tous les mercredis et les sa-
medis au marché de Morges les
trésors de sa péche, ainsi que d’ex-
cellentes spécialités maison, telle
que samousse de féra fumée.

RECETTE
DE M ANU

«Recette de Manu

& de son équipage. Poissons
sauvages du lac Lémany,
textes: Manu Torrent, photos:
Vincent Guignet, graphisme:
Greg Salmon, Slatkine, 144 p.
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BURGER DE
l FOIES DE LOTTE
A LORANGE

Petits pains

| 500 g forine 745, 2,5 cuiliéres & café levure seche, 2 culéres a cofé sel, 300 mi o,
' eay, 10 g miel, 1zeste dorange, quelgues grains de conandre maulus, 75 g beurre

! Dissolvez la levure dans le miel puis dans le lait. Dans une jare, mélangez la

farine, le sel et le mélange lait-levure- miel. Bien pétrir et ajoutez de I'eau si
la pate est trop seche. Elle doit étre souple. Une fois lisse, incorporez le
beurre ramolli en morceaux. un & un. Puis les zestes et la corandre. Pétrisser

| encore un peu et laissez reposer une heure ou plus. Boulez 1 pate ala taille
de vos burgers. Laissez poser encore une bonne demi-heure.
Enfournez a 220°. Aprés 5-10 minutes, ouvrez le four, aspergez les pains avec
un peu d'eau et balssez le feu a 2007 et terminez la cuisson.

Préparation de la gamiture

| d'agrume, ronlelles d'oranges .

Astuces

Par exemple salade frisée, cignons, [égumes grillés, fruits canfils, suprémes

Un peu d'amertume équilibre le gras du fole et les pickles ou légumes lacta-
fermentés se marient blen avec la saveur si particuligre des foies de lofte.

Le burger de foies de lotte a I'orange,
larecette de Pauline bien connue des
auditeurs de La Premiére. yvain Genevay
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Les plats fetiches des chefs

PHOTOGRAPHIE Judith Bau- partageant leurs plats fétiches:
mann, Philippe Chevrier, Denis  les fraises du potager de sa
Martin, Jacques Bovier... cin- grand-meére pour Marie Robert,
quante chefs et cheffes de lavolaille rétie pour Damien
Suisseromande ontacceptéde  Coche oul’encornet pour Jé-
poser pour le photographe Do- rome Manifacier. Et 13, les plats
minique Derisbourg. Les por- qu’ils ont préparés sont hauts
traits en noir et blanc sont sai- en couleur.
sissants de naturel.
Pris de face, sans
fard et épaules dé-
nudées, ils sont N
vrais, eux-
mémes. «La madeleine
L’exercicea du chef»,
été encore photographies et
plusloin. édition Dominique
Tous ont Derisbourg,
aussi ouvert rédaction Anne-
leur jardin Frédérique
secret en Rochat, 120 p.
i~
A toute vapeur
CUISSON Tagliatelles de développe également les sa-
carottes de couleurs, vi- veurs, accentue les teintes, res-
naigrette d’agrumes au pectela qualité des produits et
sésame, voilaun plattrés  préserve leurs propriétés gusta-
représentatif de cet ou- tives et nutritionnelles. Bref, que
vrage consacréalava- du positif. A propos: mais qu’est-
peur douce. ce quelavapeur
Cetteméthode douce? Réponse
de cuisson dansl’ouvrage.
permet de gar-
derle cro-
quant deslé-
gumes, le
moelleux de
I’ceuf, le fon-
dantdela «Plats gourmands,
viandeoula vapeur douce»,
texturedes Stéphane Gabrielly,
poissons. Elle Albin Michel, 160 p.
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Joseph Favre, homme de goiits

BIOGRAPHIE Natif de Vex, Jo-
seph Favre (1844-1903) est mé-
connu. Et pourtant il n’était

consacre une savoureuse bio-
graphie. Entre une vie mouve-
mentée. un sérieux dans son

autre qu’un cuisi- travail, celui qui se-
nier émeérite, I’ini- rale cuisinier des
tiateur de ’Acadé- grands de ce monde
mie culinaire de et écrivain mourra
France, précurseur dans’indifférence.
delascience culi- Pourquoi?

naire et auteur du ;

fameux «Diction- i

naire universel de ’%

cuisineetd’hygiéne ,E

alimentaire». Le

professeur Albert

Mudry, historien de «Joseph Favren,
lamédecine et fin Albert Mudry,
gastronome, lui Favre, 424 p.
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