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La persévéranca, Roland Ménard connalt. Demandez ke sacrat de
500 5UCCEs & ce chef récompensd ma fots dans la province
ot au-dal, et il vous répondm : « persévirance, effor, travad, ef
mon equipal =

Ayant débuté dans les cusines d'un restawant tamiial das I'ags
da 14 ans, Il es! vite devenu saturd des étemels clubs et du
poulet BEQ. - Je savais que j@ pouvais faire mieux », sa rap
pelig-t-ll, Humble, mais sans fausse modestie, § reconnall que
l'agencement des saveurs lui est venu tout nat ment. Le chef
est 4 la téte d'une dos tables les plus respectées et rayonnantes
de I'Estrie. Au Mancir Hovey, ol depuis ses débuts, i y a 28 ans,
on ki a donné carta bianchs, § s'empilois @ proposer une culsine
nala gvolutive, qul - part des bases classiques e les met au
(it du jour =. Dans I'assiatta, 565 présentations origir
chent I'oeil, Ayant développé un lien fort avec les produ
sa région, le chel sut dans son menu le rythme de la nature, Sa
priorité demaurns |a frafchaur ef ka disponibilité des produits; lamais
W ne proposana de homand hors salson, pont finall Explorateur du
larritosre estrien, § as! passé maitre dans 'art do mettre en vakeur
des produits sauvagas méconnus, = C'est notre marque da com
masa », affirmea-1-i. Cette différence, il la cultive avec fierté,

Meass ditficile de oir of'od vient son inspiration © « Je ne le sais
méme pas mol-méme! » dit-il avant d'éclater de rire. Instinetif, cet
autodidacts it &l crée toul simplement dans lnstant, = Je n'aime
pas travailler 4 I'avance, confie-t-il; @ un moment ['al comme un
coup de feu et hop! les idées vont sortir, et 1 jo vais m’amusear »
Line flamime que ne se dément pas avec les années ot qui fait que,
pius d'un quart de siécle apras qu'on A COMMENcE A remanguer
58 Cuising, On an pare encorn.

Homard des Maritimes,

risotto au vert, mousse de carcajou

Flanc de porc
- 1 flang; de porc de 350 g
- 1 goussa d'ail

1 pancés de thym
- 1/2 c. a thé da gros zal
5 ml de glace de veau

Demander & volre boucher de vous préparer un flanc de porc d'environ 350
Préchautter I four & 250 oF, Etaler sur le flanc I'all haché. le thym et e gros s
Mattra le flanc de pore dang une cassenola. Recouvrir d'un papier d'aluminum. Cuss
au four emviron 2 heures 30 utes & 3 heures, jusqu'a ca que [a viande sof De
cuite &t tendre.

Homard
- 2 homards femelias de 1 1/4b a1 12
1 Qros cignon Coupd en morceaux
- 2 feuiles de laurier
- 1 camite coupée en morcealnx
6ld'eau
1/2 c. & thé da sal
Dans un chaudron, mettre F'eau, lognon, 1 carotts, les feulies de laurer o ke sl
Laisser mijoter les Wgumes 15 minutes pour donner du go(t A I'sau. Plom
homards dans I'eau bouilants 10 minutes, Les refirer de 'eau et les dé
Metire ke corail de cité, Laisser refroldir la chalr de homard. (Ces étapes pe
réalisdes una journde & 'avance.)

Risatto au vert

Cuire I risotto selon les indications de la bolle. Ajouter une purée d'her
par exempla basilic, persil, estragon, épinards (purée que I'on trouve dans
marchas)

Purée de racines de ldgumes
- 2 racines de persil
2 racines de panais
- 1 C. & goupe da beere
- 75 mi do créme
sel, au golt

Cuire les racines dans I'eay sald ABSUMST UE 85 IBguUMes Sont e
les idgumes au robot culinalre. Ajouter le bewre et la créme. Assaisonns

Omalette de corail
Mélanger le corail & la fourchelle, comme on la fail avec des aufs pour S
omalatte. Dans un podlon chawd et igdremeant bewrmd, verser ung g :
Cuira seulement quelques secondes, Lorsque le corall devient rouge,
crépa est cuite.

Mousse de carcajou
126 mil da lait
- 2 racines da carcajou ou 1 ©. A soupe da racine de raifort fraiche ripde

2 racing & feu doux p
asarver, Foustier le it avec ume

Dans une cassenole, falre chauffer le kit avec
Passer le lait au tamis, puls le laisser refrofdr.
Sour & lait.

Montage
Au moment de servir, réchaufier le homard dans du beume au citron, Coupses &gl
la flanc da porc. Déposer la purée de racines de lgumes sous le flianc de pos
poser b carotte sur e flanc de pore. Mattre la risctto au cantre de assians Dée
'omelette de corall sous la homard. Parsemer de ciboulette hachéa Vessss &
foustté a la toute demiére minute.
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