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LE TOPINAMBOUR
SES MARIAGES D'’AMOUR

Tubercule souvent honni, il a les faveurs des amateurs d’artichaut, dont il évoque un peu
la saveur sucrée. Pour I'apprivoiser, découvrez ses six meilleurs accords... Et armez-vous
de patience pour le déshabiller. TEXTE ESTERELLE PAYANY

1-LES NOISETTES

Du croquant qui épice la douceur.

En carpaccio: brosser soigneuse-
ment des topinambours bio, les cou-
per finement & la mandoline, assai-
sonner d’huile d'olive, jus de citron et
fleur de sel. Saupoudrer de noisettes
grillées au four et concassées, servir
avec un tartare de veau.

2 - LES CAPRES

Parce quelles atténuent le sucré.

A la vapeur : faire cuire des topinam-
bours 25 min a la vapeur, les peler une
fois cuits. Les couper en rondelles tant
qu’ils sont chauds, assaisonner avec
capres au vinaigre, cerfeuil haché,
moutarde et huile de tournesol. Servir
avec un ceuf mollet ou dur écrasé.

3 - LESTRAGON

Un petit coté rafraichissant...

En velouté : faire cuire les topinam-
bours avec un peu d'oignon et de lau-
rier dans un mélange d'eau et de lait.
Ajouter, 2 min avant la fin de la cuis-
son, de I'estragon en feuilles. Mixer et
servir avec des crofitons au beurre
d’estragon.

4 - LE VINAIGRE DE CIDRE

Pour remplacer les cornichons.

En pickles: faire tremper une nuit
10 topinambours brossés en tranches
dans 50 cl d'eau avec le jus de % citron
et 2 c. a soupe de gros sel. Faire bouil-
lir pendant 5 min 25 cl de vinaigre de
cidre, 8 cl d’eau, 1 c. a soupe de sucre et
1 c. a café d'épices (fenouil, coriandre,
piment). Laisser tiédir, rincer et épon-
ger les topinambours, les placer dans
un bocal stérilisé avec la saumure. Ils
se conservent 2 semaines au frigo.

5 - LE GINGEMBRE

Un petit gott citronné qui leur donne
du peps.

En bouillon: utiliser les pelures de
500 g de topinambours bio. Les faire
revenir dans le beurre avec 1 oignon
haché, 1 morceau de gingembre rapé
gros comme l'ongle du pouce et 1 ba-
ton de citronnelle. Recouvrir de bouil-
lon de légumes ou de volaille, saler,
poivrer et laisser mijoter 20 min. Fil-
trer avant de servir.

6 - LATREVISE

Son amertume sera atténuée par la dou-
ceur du topinambour.

Ratis au four : peler et couper les to-
pinambours en deux ou en quatre (se-
lon la taille). Avec les mains, les frotter
d’huile d'olive, de thym et d'un peu de
piment d’Espelette. Enfourner 45 min
a 180 °C en surveillant attentivement
et en remuant deux fois. Mélanger
tiedes avec 1 trévise grossiérement
hachée, des pignons de pin et des lar-
dons rotis, assaisonner d'un trait de
vinaigre rouge.
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FIBRESA
RETORDRE

C’est une fibre bien particuliére,
l'inuline, qui donne au
topinambour son goit sucré.
Mais elle lui confére aussi son
mangue de digestibilité.

En effet, cette fibre n'est pas
dégradée par notre estomac,
et peut fermenter, provoquant
quelques soucis digestifs. Pour les
réduire, plusieurs solutions :

» Consommer les topinambours
de préférence crus et, dans tous
les cas, dans les 2 jours aprés achat :
plus ils sont mous, plus ils
contiennent d'inuline !

» Ajouter a leur equ de cuisson
du bicarbonate de sodium.

» Les préparer pour moitié avec de
la pomme de terre (méme découpe,
méme temps de cuisson).

« Les associer a des herbes et épices
aidant la digestion : fenouil,
anis étoilé, cumin, sauge...

« Ne jamais faire réchauffer
une préparation en contenant.
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CEuf au topinambour
et émulsion parmesan
ala sauge

La recette de Jean-Louis Nomicos
pour le Frank

POUR 4 PERSONNES

e Faites cuire 500 g de topinambours pelés

en dés dans 50 cld’eau, 50 cl de lait et du sel.
Egouttez, mixez avec 50 g de beurre et

ajoutez du liquide de cuisson a votre godt.

e Faites caraméliser a 'huile d'olive 3 oignons
doux des Cévennes émincés avec 1 branche

de thym, 1 pincée de sucre, sel et poivre.

e Faites cuire 4 ceufs mollets. Faites chauffer
au bain-marie 100 g de parmesan rapé, 5 clde
créme liquide, 10 cl de lait, 2 feuilles de sauge
fraiche. Recouvrez de film étirable et laissez
infuser au chaud 1 h. Mixez a l'aide d'un mixeur
plongeant.

® Répartissez la purée de topinambours

dans 4 assiettes, cassez un ceuf mollet dans
chacune et recouvrez d'émulsion au parmesan.
@ Servez avec des croditons au romarin |

Le talentueux chef des Tablettes (Paris 16%)
vient de prendre les commandes du
restaurant de la Fondation Louis Vuitton,
installé sous la grande nef du batiment
congu par l'architecte Frank Gehry et
inaugure en novembre 2014,

Le Frank Fondation Louis Vuitton,

8, avenue du Mahatma-Gandhi, Paris 16°

@ Tous droits de reproduction réservés



