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tn chef
Il e lc penechc dc Cyrano, lc

phy.lquc dc chrlsdcn ct d.s
th.dcs cultn lrcs brllbnt.s dc
spont naté. Is$r d'une dynastie
d'âub€rgistes, Eric s'mgage en
cuisine dès l'âge de 15 ans, inspiÉ
par le professionnalisme de Michel
cuérard et la folic cÉaEice de
Râymond Blanc à oxford. De re-
tour €n cascogn€, il entre, pâr
âmour, en chocolateÉe p€ndant srx
ans avant de s€ voir proposer la
reprise d'une institution Égionâle :

Sarecette
CREMEAU POTIXÂNRON, FOIE GRÆ CHAUD
Foore prrronrs
.2:o 9 d€ poiillE ron sârs peâu ni pépirE .2!o 9
de oÈm liqulle .25o 9 & kt .8 ixre d@É
o *l o poim o 6 escalopes de foê 9ræ dê I crn

ÈÉp.r.tlon
ÈÉd|.|rrf", le foù à l2o 'C. F.lt . clir. le ooti-
ruro.\ à lâ vâpeorjulquà ce qu'il soii têndrc. Mb..r
avec le lâit et h cêlne. PL..r les jaffs dceufr &ns
un sâlâdier êt fou.tt r l4èrement. Falror bo||illlr
la crème et vur.r sur lês ixrnes d ceufs blanûis. sans

i ceser de remuer srhz. pohrz. Yrrrr dans der
I ràrnêquins à crèlnê bmEê dê lo cm dê diàmètre en-
I vilon €t l.is.r Crri?r I hêure. Ar rnoment de sêrvir,

poC.! d€ b€lk5 t-rd'es de toie 9-.s 2 mjnutes d..E
ur'€ poêle bien ôa'rde et pos€z-hr sur d'.qu€ 'à
mequin, d'a'.d ou tiède (vo!s pogwz les rédraulto
à 6u, dou).

LE CONSEIL TIÉRIC
Hors saison, rcmplaez le potirnârmn per dù
él€d.

LE CONSEIL DE JULIE
Pour soutenir le goût et Iâ couleur d€s crèm€s,
âioutez une poûte de c|rÉunrâ et de piment
d'Espelette. vous powez aussi rehoidir puis
brûlff ce.s crèm€s après les avoir saupoudré€s

La Table des Corddiers. t faut de
I'inconscience pour succéd€r au
légendâL€ Jcan-LoDis PâIedin :
.Je n'avais presque aucune
connaissancc technique, just€ des
idées. Cda faisait des aJ'né€s que
je cuisinais dâns mâ t€te. , La
clientèl€ s'ébmu€, Éclame du Fa-
dittonnel et du mboratif. ll en-
câisse, compos€, puis ihpose...
une glâce v€neine âvec une târte
âux cèpes, un dessert eu caÉmel
de chârnpignons... devenus au'
Jourd'hui les incontoumables de l,
rDâison. L'étoile Michelin vient
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rccomp€nser une audac€ r€spec-
tueuse, loin de la déstructurâtion
rnoléculair€. .Jc ne compr€nds pas,
ça rne panique ùn p€u., Raste
qu Eric p€ut . tout chânger une
heure avaft le s€wic€ ', iuste pour
suivre son instinct. Cuisinc de
marché, sans hlet. r

L LbLtL. CcrLlirr:
l. rue des Cordelielx 32100 Cordom.
Té1.: 05 62 68 43 82. ww.lôtôbledescordelieis.h
Menur & 25 à 95 €. Feûné dimônche soir. lundi
la ioumée et mardi midi. Femeture êxception-
nelle du 2 au 9 novembrc 2009.

Son vin
SOLEIL DOCIOBRE 2008,
DOMAINE DE MIRAIL dtcrdo-gacogno
Les notes dasrumes de ce blmc Éuité et minérdl
,-Éqilib'€nt subtihment h douceur du potiron.
Vqldènses mènu€ller matudté ardncê, faibhs
rerd€rn€nts €t inr.nts drimioues limitÉs, vdlà h
recette de ce côtes-de-gascogrr qui arcUn le
g€nr€. Se|on E iç. Cha.l€s l-lodtnan est tn aro-
didacte de h vigne. Comme rrxi, il n â arorr in-
terdit et Éuasit à apporter de h rondeur et de lâ
d€rEité a|-u vins d€ la région, souvent très s€cs '
Dom.ine de MiÊil. ClE les Hodmôn. 32700 Lectoure
Té1.: 05 62 68 82 52 tw.domainedemiG .com. 6 € la hu-
teille à commander à lô Dropiétâ
UlÈdrko./d&RtrÀer{ A ffi * nb.k ù^


