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- Retour

aux racines

Quoi de plus naturel dans la cuisine que le retour a la terre ? Tel est le
crédo de Laurence Salomon qui nous plonge dans le monde caché des
Iégumes-racines avec un ouvrage passionnant. A creuser bien sir !

Propos recueillis par Stéphane Aijtalssa

Avant d’évoquer votre livre Racines, du raifort au na-
vet du Pardailhan, parfez-nous un peu de vos propres
racines...

I'al grandi en Charente au contact
de la npature. Ma maman cuisinait
admirablement bien avec des produits
fermiers locaux et trés sans, Elle m'a
transmis le godt vral des aliments,

Pourquoi écrire un livre aussl aty-
plque ?

J'al souhaité inciter les maraichers &
planter davantage de légumes différents,
nouvedalx, et encourager leurs clients &
les utiliser; Pour que |a peur de linconnu
ne soit pas un barrage dans 'achat de
ces légumes,

Votre facon de cuisiner les raci-
nes rejoint un peu la démarche de
Marc Yeyrat avec son travail sur les
herbes de montagne. Est-ce aussi
une nouvelle focon de penser la
culsine ?

Ma cuisine, aussl bien dans les plats
salés que sucrds, fait appel & tous ces
merveilleux  ingrédients  que

racéle

Une maman qui lul a trensmis le

gollt vral des aliments et vingt anndes

i d'expérience et d'intégration personnolle
i ont permis A Laurence Salamon da
rdalfser cot otvrage atypigue;

mais ce terme a égalernent été cholsi pour ce retour ausx
sources, au non-dénaturé, dont nous avons tant besain,

On constate ces derniéres années
un retour des légumes comme,
par exemple, le topinambour et le
rutabaga.

Car bien culsings, ces lépumes sont
délicieux et | n'y a plus liey de les
assimiler aux temps de pénurie,

Peut-on les assocler @ un repas de
féte 7

Bien sir | Par exemple, une pintade
au cidre et au raisin avec une purde
de topinambour, ou un velouté de
rutabaga au lait d'avoine et créme
damande, nox de Saint-lacques
dmincées crues et marindes au shoyu
(sauce de soja — nellr),

Les racines sont-elles faciles a cul-
siner au quotidien ?

Cul, il faut seulerment se libérer des
peurs face & linconnu et se dire qu'une
betterave jaune se cuisine comme la
rouge plus comimune, ou qu'un navet

lépicerie bio, mals aussl & mon savoir

faire si particulier acquis aprés ces vingt années d'expérience et
d'intégration personnelle, En effet, la cuisine est indissociable de
ki nutrition, car ce que nous mangeons doil étre en lien avec
e wivarit qui est en nous. Ma « cuising originelle », comme jela
qualifie, est une nouvelle vaie culinaire qui est bien différente de
la pratique des autres chefs.

Vous ne pensez pas que le mot « racines » peut faire
peur au consommateur
Racine veut simplement dire « ce qui pousse dans la terre »,

st

« boule d'ar » s'incorpore aussi bien
dlans une soupe que e navet d collet rose commun,

Quels sont lewrs bienfaits sur la santé ?

Ce sonl des légumes énergétiques, favorables aux temps
froids qu'il faut abselument redécouvrir 'hiver et ainsl ne plus
utiliser les légumes hors saison comme la courgette ou |a
tomate,

Racines, du raifort au navet du Pardailhan, de Laurence Salormon,
dditions La Plage, |9,90 euros
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MHille-fenilles de tofee aur canottes, dattes et cancuma, couscous o épeautre

INGREDIENTS

111 Feui il

* 400 g de carottes, chantenay

da préférence

* | bloc de tofu nature de 500 g

* 4 dattes medjoul

* 1 g i soupe de amari

* B pincées de curcuma

* Polyre de Panja fralchamant maul
+2 c.d soupe d'hulle d'olive

+ 500 g de pols chiches
* 200 g do eauseous camplet d'dpeautre
+ | e dcafd da boulllon de [Egumes

Houmous « curcamande »

* Les daux tiers des pols chiches cults
* | ¢ & soupe di purée d'amande

* 2 gousses d'ail

o Le Jus d'| eltron

* |12 em de racine de curcuma paléo
ou'2 pincées da curcuma an poudre

* 3 c. A saupe d'huile d'ollve

* Jus da culssan des pols chiches

= 40 g d'amandes

* | petit bouquet de menthe
+ 3 ¢4 soupe d'hulle d'clive
* Lo us d' /2 citran

* 2 ¢ 4 soupe de shoyu

REGETTE

* Mille=feuilles

Paler les carottes et les talller an gros
spaghettis A I'alde d'un coupe-ligumaes
Rouet, Placer 4 amporte-plices sur le panler
d'un cult-vapeur at répartic les spaghettis
de carotte & l'Intérleur, Tasser légérement
et culre environ 10 minutes & la vapour,
Jusqu'd ce qu'ils selent tendres, Réserver
les spaghettls cults dans les corcles, Dans
le bloc de tofu, talller 2 cylindres & I'alde
d'un emporte-pidce de la mitme taille que
ceux do la culsson des carottes, Couper
chaque cylindre en & tranches d'environ

2 mm d'épaksseur, Laver les dattes,

les dénoyauter, les coupor en deux puls
chaque moltlé an quatre, A I'intérieur

de 4 emporte-plices disposts sur un plat
allant au four, poser 4 tranches rondes

de tofu, Laisser tomber quelques gouttes
de tamari et répartir la moitié des spaghettis
de carotte sur les tranches, Sur chacune,
déposer envuite 4 petits quartiers de
datte, parsamer d'une pincés de curcuma,
palvrer et poser une deuxiéme tranche

de tofu, Laisser tomber quelques gouttes
de tamarl, répartir le restant des spaghetths
de carotte et recouvrir de 4 morceaux

de dotte par emporte-pléce, Torminer

avec une derniére tranche de tofu, hullée
avec |'huile d'olive ot poudrée de curcuma,

* Couscous aux pols chiches

Prévoir de falre tromper les pols ehiches
pendant enviran 10 heures avant leur
culsson, Les rincer et les culre pendant

| h 30, en salant I'eau seulement apris

In premidre ébullitlon. En égoutter un tiers
et réserver le reste dans I'eau de culsson,
Placer | couscous dans un réciplent, Vorser
300 mi d'eau boulllante, dans laguelin

on aura dissous le boulllon de lgumes.
Couvrir et lalsser gonfler pandant

20 minutes. Afror los gralns & la fourchotte
at las mélangor aux pols chiches égouttés,
Rectifler le sel et réserver.

* Houmous o curcamande o

Mixer les pols chiches restants avec
In purée d'amande, "all, ln jus de citron,
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le curcuma pelé, 'huile d'olive et la jus
de culsson, Rectiller le sol,

* Crimo de menthe aux amandes

Torréfler los amandes au four, pendant

210 minutes & 150 “C, Prélever les feullles
de menthe et les laver, Mixer les foullles

de menthe avee I'huile d'alive, les amandes,
Ie jus de citron; le shoyu st ce qu'll faut d'sau
pour obtenlr la conslstance d'une erdme,

FINITIONS ET PRESENTATION

Talller une carotte chantenay an fins
spaghettis grice au coupe-logumes Roust,
Couvrir les milla-feuilles d'un couvercle
ou d'un papler culsson pour les protéger
du desséchement, et les chauffer pendant
10 minutes & 150 °C, & four non ventilb.
Placer les mille-feuilles dans chague
nsslette ot poser sur le dessus une
feuille de menthe, Accompagner avec

le couscous auk pols chiches, I'houmous
et la eréme de menthe aux amandes.
Placer & cbté un petit contenant

avec un nid de spaghettis de carotte,
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