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FRANCOISE BARBIN-LECREVISSE
[’auteur culinaire propose trois mets
salés, réalisés a partir de produits

des deux Charentes. Vite au marché !

A TABLE Toute la semaine,

en ces périodes de fétes et de
réveillons, « Sud Ouest » se
penche sur des mets locaux, leur
production et leur économie. Au-
dela du go(t et de larichesse des
tablesdu cru, nous partonsala
rencontre de ceux qui fabriquent
ou mettent envaleur ces
denrées d’exception

SEVERINE JOUBERT

rancoise Barbin-Lécrevisse,
F auteur de livres culinaires ins-

tallée a Sainte-Lheurine, chro-
niqueuse radio et télévision, invi-
tée réguliére des salons littéraires
desdeux Charentes,assemble avec
passion l'art du partage etdela cui-
sine.

Cest donc sans hésiter une se-
conde qu'elleaaccepté doffriraux
lecteurs de «Sud Ouest» trois recet-
tes salées aux parfums de la Cha-
rente et de la Charente-Maritime.

Sapremiére inspiration estallée
alabetterave crapaudine, produite
autour de chezelle lire ci-dessous].
Etellelejure:«Je ne me suis pasins-
tallée a Sainte-Lheurine pourla cra-
paudine mais il se trouve qu’elle

estproduitela ! » ritelle, toutason
émerveillement gustatif sur ce 1é-
gume «assez allongé, un peu ridé
et trés gotteux. Crue, la crapau-
dine est trés intéressante. Et C’est
en ce moment qu’elle se cultive »,
s'enthousiasme Francoise Barbin-
Lécrevisse, qui invite les curieux
des papilles a essayer cette bette-
rave.

Un repas de féte avec de la vo-
laille ?Oui ! Maisavec un pouletde
Barbezieux que la cuisiniére rap-
pellera a son terroir avec une ma-
rinade relevée d'un soupgon de pi-
neau blanc et de cognac, deux
boissons auxquelles elle a consa-
cré avec succés plusieurs ouvrages.

Et parce que le réveillon est un
moment exceptionnel, Frangoise
Barbin-Lécrevisse s'est tournée vers
les produits de féte que sont la
saintjacques, le caviar et la truffe,
trois produits parfaitement cha-
rentais.

En habituée des grandes tablées,
Frangoise Barbin-Lécrevisse vante
le coté « pratique » de la terrine de
saintjacques qui« peutétre prépa-
rée en avance, a 'exception de la
chantillyqu'on fera plustard. Le ca-
viar et la saintjacques, c’est un ac-
cord merveilleux. »

Il ne reste plus de temps a per-
dre.
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La betterave, fraiche, sucrée et légére
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Tout le sel d’un reveillo

Francoise Barbin-Lécrevisse dans sa cuisine a Sainte-Lheurine. rrotos Francoise BarRsIN-LECREVISSE
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Saint-jacques et caviar (ou truffe sur la photo), un mariage royal

Tartare de betterave crapaudine

¥ MISE EN BOUCHE Pour environ
10 petites verrines

PREPARATION Mixer en trés petits
dés 280 a 300 grammes de bette-
rave crapaudine crue, soigneuse-
ment épluchée, lavée, séchée, cou-
pée en morceaux avec Y2 cuillére a
café de sel fin, deux cuilleres a
soupe de vinaigre de Pineau,

70 grammes d’huile vierge de tour-
nesol, poivrer a son godt puis ajou-
ter 35 grammes d'échalote éplu-
chée et ciselée. Placer au
réfrigérateur en verrines jusqu’au
moment de servir.

DES INFOS SUR LA CRAPAUDINE Ac-
tuellement, c’est la pleine saison.
Elle se cultive dans quatre commu-
nes de Charente-Maritime autour de

Sainte-Lheurine (qui produit pres de
80 % de la production francaise)

QUELQUES PRODUCTEURS
Betterave crapaudine: sur les mar-
chés en général mais aussi aupres
du producteur Gérard Archambaud
a Sainte Lheurine.

Tél.061253 88 34.

Vinaigre de pineau : épiceries fines
et conserverie Francoise Fleuriet a
Rouillac (Charente).
Tel.0545217275

Huile vierge de tournesol : la Ferme
santone a Saintes.

Tél. 0546936114 ; Gaél et Joél
Goulevant. Tél.06 07174030 les
Paysans mouliniers des estuaires
charentais. Tél. 0546 0577 84.

Terrine de st-jacques, chantilly de caviar

I ENTREE Pour six a huit personnes
avec une terrine de 9 x 19 centime-
tres.

LES INGREDIENTS 180 & 200 gram-
mes de filets de merlan (sans peau ni
aréte) coupés en morceaux,

250 grammes de noix de saint-jac-
ques (100 et 150 grammes de noix
séparées, un peu de corail en plus),
un gros ceuf, 15 centilitres

(150 grammes) de creme liquide en-
tiere trés froide, sel fin, poivre moulu.

LA PREPARATION Préchauffer le four
a 2100 (thermostat 7). Mixer les filets
de merlan et 100 grammes de noix
de saint-jacques (sans corail) avec

1 cuillére a café de sel fin

(4 grammes) et un peu de poivre.

Ajouter ['ceuf en mixant puis la creme
par petites quantités en continuant
de mixer jusqu'a obtentiond'une
mousse fine. Emincer les

150 grammes de noix de saint-jac-
ques (et un peu de coralil). Tapisser le
moule de papier cuisson et le remplir
en alternant couches de mousseline,
saint-jacques et corail émincés. En-
fourner en couvrant de papier alumi-
nium pendant trente-cing a qua-
rante minutes. Laisser reposer
quelques minutes avant de démou-
ler, laisser refroidir, envelopper de pa-
pier film et mettre au froid jusqu’au
moment de servir (trois a quatre
jours avant si possible). Servir avec
une chantilly (en fouettant 15 centili-
tres de creme liquide entiére tres
froide avec un peu de sel) et enpla-

cant sur le dessus 30 a 40 grammes
de caviar (ou20a

25 grammes de truffes hachées fine-
ment au couteau).

QUELQUES PRODUCTEURS
Saint-jacques : sur les marchés et
poissonnerie Labatud (Saintes),
marchés de Jonzac et Saintes.
Tél.06 70 0479 77; Poissonnerie
Penhouet, marchés de Jarnac (Cha-
rente), Saint-Jean-d’Angély.

Caviar : Sturgeon. Tél. 0557 34 45.
Pisciculture : Yann Lafond a Gensac-
la-Pallue (Charente).
Tél.0545359650.

Truffes : sur les marchés ou le marché
aux truffes de Jarnac (Charente).



