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Preface

Gastronomy is a universal language. As Commissioner General of the Luxembourg  
Pavilion at EXPO 2020 DUBAI, I am extremely pleased that the “École d’Hôtellerie et 
de Tourisme du Luxembourg” (EHTL) is the trusted partner of our culinary experience, 
the pavilion restaurant “Schengen Lounge”. The Luxembourg Pavilion under the theme 
of “Resourceful Luxembourg” is an open invitation to the world to discover the Grand 
Duchy’s surprising variety of resources. 

It was and is one of my priorities to showcase that Luxembourg is much more than a hub 
for the latest technologies, innovations, and financial assets. Given the prominent role 
of gastronomy at the Luxembourg Pavilion at EXPO 2020 DUBAI, first contacts with the 
EHTL were made very soon after the incorporation of the GIE LUXEMBOURG EXPO 
2020 DUBAI in 2016. In close cooperation with EHTL, the restaurant of the Luxembourg 
Pavilion at EXPO 2020 DUBAI will play an essential role when it comes to positioning 
Luxembourg as a top gastronomic destination during this World Expo. 

With the EHTL, we can count on a key player in the hotel and tourism industry, with exten-
sive operational expertise and the school’s extremely qualified workforce, to participate in 
the gastronomical concept’s implementation.

Préface

La gastronomie constitue un langage universel. En tant que Commissaire générale du 
pavillon luxembourgeois à l’EXPO 2020 DUBAI, je suis extrêmement heureuse que  
l’École d’Hôtellerie et de Tourisme du Luxembourg (EHTL) soit le partenaire de confiance 
de notre expérience culinaire, le restaurant du pavillon « Schengen Lounge ». Le pavillon 
luxembourgeois, placé sous le thème « Resourceful Luxembourg » (Le Luxembourg plein 
de ressources) est une invitation ouverte au monde entier à venir découvrir l’étonnante 
variété de ressources présente au Grand-Duché. 

Mettre en évidence que le Luxembourg est bien plus qu’un centre de technologies et 
d’innovations ou une place financière, reste une de mes priorités. Compte tenu du rôle 
prépondérant du volet gastronomique au sein du Pavillon luxembourgeois à l’EXPO 2020 
DUBAI, les premiers contacts avec l’EHTL ont été établis très rapidement après la créa-
tion du GIE LUXEMBOURG EXPO 2020 DUBAI en 2016. En étroite collaboration avec 
l’EHTL, le restaurant du Pavillon luxembourgeois à l’EXPO 2020 DUBAI jouera un rôle 
primordial dans le positionnement du Luxembourg en tant que destination gastronomique 
raffinée de premier plan lors de cette exposition universelle. 

Avec l’EHTL, nous pouvons compter sur un acteur clé de l’hôtellerie et du tourisme, doté 
d’une grande expertise opérationnelle et d’une main-d’œuvre hautement qualifiée pour la 
mise en œuvre de ce concept gastronomique.

L’EHTL est un représentant honorable des valeurs inhérentes au Luxembourg que sont 
l’ouverture, le dynamisme et la fiabilité. En créant une expérience culinaire qui illustre la 
diversité culturelle du Luxembourg, son esprit d’entreprise et sa capacité à se réinventer, 
l’EHTL accompagnera les visiteurs de notre pavillon dans un voyage exploratif au sein de 
ce langage universel que représente la gastronomie. 

Kim Kevin de Dood, ancien élève de l’École d’Hôtellerie et de Tourisme du Luxembourg 
à Diekirch et chef principal du restaurant Saint-Pierre à Singapour lors de l’acquisition de 
sa première étoile Michelin en 2017, incarne parfaitement ces valeurs. 

C’est sous sa direction que les 36 étudiants sélectionnés de l’EHTL vivront une expérience  
unique et se familiariseront avec le monde multiforme de l’hôtellerie et du tourisme dans 
un contexte global. En travaillant côte à côte avec le chef étoilé Kim Kevin de Dood, 
chaque étudiant sera un ambassadeur de l’excellence du Luxembourg dans le secteur 
de l’hospitalité. 
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Dans un monde de plus en plus interconnecté, je demeure absolument convaincue que 
le Luxembourg et ses ressources seront une partie intégrante et essentielle pour com-
battre et résoudre les problématiques futures dans notre monde constamment en flux. 
Cette conviction sera renforcée à travers les 5 espaces thématiques de notre pavillon 
et de sa scénographie qui éveillera les 5 sens. L’architecture exceptionnelle du pavillon 
émerveillera les regards des visiteurs tandis que leur ouïe sera stimulée par la musique 
jouée par l’Orchestre philharmonique du Luxembourg dans un cadre de scénographie 
numérique. À la conclusion de la visite, grâce à un parfum spécialement créé pour l’oc-
casion, ils apprécieront l’odeur caractéristique des forêts luxuriantes du Luxembourg. 
En guise d’apothéose, une descente en toboggan géant vitré sera possible, un élément 
unique au sein de l’EXPO 2020, dans un décor représentant le Mullerthal - un clin d’œil 
à la traditionnelle Schueberfouer.

Grâce à l’excellente collaboration avec l’EHTL, nous faisons appel à votre bon goût et 
raffinement, et le GIE LUXEMBOURG @ EXPO 2020 DUBAI est heureux de pouvoir 
compter sur l’EHTL dans notre aventure à l’EXPO 2020 DUBAI. Je tiens à féliciter per-
sonnellement les auteurs de cet ouvrage, qui offrira la possibilité de partager un bout de 
cette expérience avec un public plus large.

Maggy Nagel
Commissaire générale du pavillon luxembourgeois à l’Expo 2020 de Dubaï
Présidente du Conseil d’administration du GIE Luxembourg Expo2020Dubai
 

The EHTL is an honorable representative of Luxembourg’s values of openness, dy- 
namism and reliability. By creating a culinary experience which illustrates Luxembourg’s 
cultural diversity, its enterprising spirit, and its constant reinvention, EHTL will take our 
pavilion’s visitors on an exploratory journey thanks to the universal language of food. 

Kim Kevin de Dood, former student of the Diekirch Hotel School and main chef of  
Saint-Pierre Restaurant in Singapore at the time he was awarded his first Michelin star, in 
2017, perfectly embodies these values. 

Under his lead, the 36 selected EHTL students will live a unique experience and gain 
insights into the hospitality and tourism sectors of the world. Working shoulder to shoulder 
with Michelin-starred chef Kim Kevin de Dood, every single student will be an ambas- 
sador of Luxembourg’s excellence in the hospitality industry. 

In an increasingly interconnected world, I am truly convinced that Luxembourg’s re-
sources will be an integral and essential part of fighting and solving future problems in 
our constantly changing world. We convey this belief through the pavilion’s 5 thematic 
spaces and a scenography that will appeal to all 5 senses. Sight will be appealed by the 
Pavilion’s outstanding architecture and during the exploration tour; visitors will listen to 
the sounds of the Luxembourg Philharmonic Orchestra next to the digital elements of 
the scenography. By the end of the tour, they will enjoy the smell of Luxembourg’s lush 
woods thanks to the signature fragrance and take the giant slide - a nod to the traditional 
Schueberfouer. 

Thanks to the excellent collaboration with the EHTL, we appeal to your taste in the most 
refined way and GIE LUXEMBOURG @ EXPO 2020 DUBAI is grateful to have the EHTL 
on board for our adventure at EXPO 2020 DUBAI. I want to personally congratulate the 
authors of this book, which offers the possibility to share pieces of this experience with a 
wider audience. 

Maggy Nagel
Commissioner General of the Luxembourg Pavilion at Expo 2020 Dubai
President of the Board of GIE Luxembourg Expo2020Dubai
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This title perfectly illustrates the spirit with which the EHTL is participating in a world 
exhibition for the first time.

The aim of a country taking part in a World Expo in the Middle East is to demonstrate its dy-
namism and its international dimension in building the future. The original decision of the 
Government Commissioner, in charge of implementing Luxembourg‘s participation in Expo 
2020 DUBAI, to associate Luxembourg‘s Hotel and Tourism School (EHTL) with the project 
is a perfect opportunity for Luxembourg to display its pragmatism in conducting business.  

The project to participate in this Expo 2020 DUBAI was carried out through coordinated 
political action covering many sectors such as economy, culture, and tourism, but also 
education. Never before, multilingual, well-trained, pre-selected EHTL pupils and stu-
dents have attended such an event: Their presence and excellent hospitality skills will 
enable the Luxemburgish organisers to genuinely pursue their objectives.

Ce titre illustre parfaitement l’esprit avec lequel l’EHTL participe pour la première fois à 
une exposition universelle.

L’objectif d’un pays en participant à une exposition universelle au Moyen-Orient est de 
témoigner de sa dynamique et de sa dimension internationale dans la construction de 
l’avenir. La décision originale de la Commissaire du Gouvernement, en charge de la mise 
en œuvre de la participation du Luxembourg à l’EXPO 2020 DUBAI, d’associer l’École 
d’Hôtellerie et de Tourisme du Luxembourg (EHTL) au projet, est pour le Luxembourg 
une parfaite occasion d’afficher son pragmatisme dans la conduite des affaires. 

C’est par une action politique coordonnée qui couvre de nombreux secteurs comme 
l’économie, la culture et le tourisme mais aussi l’éducation qu’a pu être réalisé le projet 
de participation à cette Expo 2020 DUBAI. La présence inédite d’élèves et d’étudiants de 
l’EHTL, plurilingues, bien formés, sélectionnés à l’avance et disposant d’une excellente 
compétence en hospitalité, permettra aux organisateurs luxembourgeois de poursuivre 
leurs objectifs avec authenticité.

Le pavillon national est l’expression et l’image du Luxembourg à l’étranger. L’Exposition 
universelle de Dubaï est une occasion formidable et une tribune unique pour porter les 
valeurs luxembourgeoises et assurer la promotion du pays. La participation et l’engage-
ment des jeunes de l’EHTL est en effet d’une certaine façon unique en son genre. À ma 
connaissance, aucun autre pays présent à l’Expo 2020 DUBAI n’a sollicité le concours 
d’une école d’hôtellerie et de tourisme dans le fonctionnement de son pavillon. En profi-
tant du cadre architectural magnifique du pavillon, le Grand-Duché peut faire valoir ses 
ambitions, son bon sens, sa créativité et sa singularité avec l’engagement de jeunes. 
Après tout, ce seront ces jeunes qui prendront bientôt les rênes pour conduire les futures 
orientations du monde, en prenant le relais et en assumant leur responsabilité dans la 
promotion et la mise en œuvre d’une vision de progrès responsable.

La présence d’élèves et d’étudiants dans le pavillon est une expérience unique et inou-
bliable, qui néanmoins ne peut se mesurer facilement. On sait que les performances en 
éducation sont régulièrement évaluées ; que ce soit par des devoirs en classe ou encore 
par des études comparatives internationales comme la fameuse étude PISA. Or, le pro-

Message of the EHTL Director: 

The EHTL is proud to be able to contribute to  
promoting the Grand Duchy of Luxembourg‘s  
activities at Expo 2020 in Dubai

Message du directeur de l’EHTL :

L’EHTL est fière de pouvoir contribuer à  
promouvoir l’action du Grand-Duché du  
Luxembourg à l’Expo 2020 à Dubaï
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The national pavilion is the expression and image of Luxembourg abroad. The Dubai 
World Expo is a great opportunity and a unique platform to promote Luxembourg‘s values 
and the country. The participation and commitment of the young people of the EHTL is 
indeed in some ways unique. As far as I know, no other country at Expo 2020 DUBAI 
has asked a hotel and tourism school to help run its pavilion. By taking advantage of 
the magnificent architectural setting of the pavilion, the Grand Duchy can showcase its 
ambitions, its good sense, its creativity, and its uniqueness with the involvement of young 
people. After all, it will be these young people who will soon take the lead in driving the 
future direction of the world, taking over and assuming their responsibility in promoting 
and implementing a vision of responsible progress.

The presence of pupils and students in the pavilion is a unique and unforgettable expe-
rience, but one that cannot be easily measured. It is well known that educational per-
formance is regularly assessed whether by classroom assignments or by international 
comparative studies such as the well-known PISA study. However, the product of educa-
tion is much more than the sum of elements that can be measured by classroom assess-
ments or by international comparison programmes. Luxemburgish pupils and students 
being involved in the pavilion of Luxemburg for six months is an educational action with 
high added value and it will unmistakably contribute to the construction of a sustainable, 
international, and multicultural society. This strong statement invalidates certain simplistic 
statements that question the added value of Luxembourg‘s participation in a world exhibi-
tion that is not taking place in a neighbouring country, but in the Middle East.

Moreover, Robert Schuman‘s declaration of 9 May 1950 remains relevant today: Europe 
will not be made all at once, or according to a single plan. It will be built through concrete 
achievements which first create a de facto solidarity. Expo 2020 DUBAI will be an excel-
lent opportunity to participate in the implementation of this noble ambition of one of the 
founding fathers of European unification.

Michel Lanners
Director of the EHTL

duit de l’éducation est bien plus que la somme des éléments qui peuvent se mesurer 
par des compositions en classe ou par des programmes de comparaison internationale. 
L’engagement des élèves et étudiants luxembourgeois dans le pavillon luxembourgeois 
durant ces six mois est une action pédagogique à haute valeur ajoutée et contribue à sa 
façon à la construction d’une société durable, internationale et multiculturelle. Cette affir-
mation forte relativise certaines remarques simplistes jetant le doute sur la valeur ajoutée 
d’une participation du Luxembourg à une exposition universelle qui se déroule non pas 
dans une contrée voisine, mais au Moyen-Orient. 

D’ailleurs, la déclaration du 9 mai 1950 de Robert Schuman demeure toujours d’actualité :  
L’Europe ne se fera pas d’un coup, ni dans une construction d’ensemble : elle se fera par 
des réalisations concrètes créant d’abord une solidarité de fait. L’Expo 2020 DUBAI sera 
une excellente occasion pour participer à la mise en œuvre de cette ambition noble d’un 
des pères fondateurs de l’unification européenne.

Michel Lanners
Directeur de l’EHTL
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He first tasted “real” cooking at the age 13, helping out in the family restaurant in the 
summer. Later on, he graduated in restaurant and hotel management from the former Ly-
cée Hôtelier Alexis Heck in Diekirch, called École d’Hôtellerie et de Tourisme today. After 
graduation he started an internship in France, at the Arnsbourg restaurant, which counts 
three stars in the Michelin Guide.

Kim Kevin honed his culinary skills in several restaurants: at Becker‘s Trier, in Germany, 
which owns two Michelin stars thanks to their chef Wolfgang Becker; The Waterside Inn, 
three starred by Michael Roux in England; and Hertog Jan in Belgium, three-starred by 
Gert de Mangeleer. In 2013, de Dood joined the Saint Pierre in Singapore and became a 
crucial part in first gaining the first and later the second Michelin star for this restaurant.

Being a teacher at the EHTL since 2019, Kim Kevin de Dood reflects the school‘s values 
of excellence and embodies Luxembourg‘s diversity and openness to the world.

Il a eu un premier aperçu de la « vraie » cuisine à l’âge de 13 ans, en aidant dans le 
restaurant familial pendant l’été. Il a ensuite décroché son diplôme d’hôtelier-restaurateur  
à l’ancien Lycée Hôtelier Alexis Heck, aujourd’hui École d’Hôtellerie et de Tourisme 
du Luxembourg, avant d’enchaîner avec un stage en France au restaurant Arnsbourg,  
3 étoiles au Guide Michelin.

Par la suite, Kim Kevin a perfectionné ses compétences culinaires en Allemagne, au 
Becker’s Trier (2 étoiles), avec le chef Wolfgang Becker ; en Angleterre, au Waterside Inn
(3 étoiles), avec le chef Michel Roux, et enfin en Belgique, au Hertog Jan (3 étoiles), avec 
le chef Gert De Mangeleer. Après avoir rejoint le Saint Pierre à Singapour en 2013, Kim 
Kevin a joué un rôle déterminant dans l’obtention d’une première puis d’une deuxième 
étoile Michelin pour le restaurant.

Enseignant à l’EHTL depuis 2019, Kim Kevin de Dood reflète les valeurs de l’excellence 
de l’école et incarne la diversité du Luxembourg et l’ouverture sur le monde.
 

Kim Kevin de Dood:  
“I have gravy running through my veins.”

Kim Kevin de Dood :  
« Je suis tombé dans le monde de la gastronomie 
dès mon adolescence. »
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Since 1950 
The École d’Hôtellerie et de Tourisme du Luxembourg (EHTL) in Diekirch is the only 
establishment to offer full-time Horeca courses and the only one in Luxembourg where 
you can study tourism. The school’s philosophy, ‘The art of educating and teaching’, 
focuses on the particular nature of the relationship and behavioural skills required in the 
hospitality industry.

The graduates will leave with the confidence that they have acquired interpersonal skills 
on top of the foundations of their chosen profession. Allied to the professional skills they 
acquire, these personal qualities will ensure that they go on to have a successful career.
For this reason, the EHTL has implemented an educational approach that is tailored to 
the requirements of the job market or further studies that await the students when they 
leave. The teaching staff provide support to the students as they acquire knowledge and 
skills based on a solid professional foundation. The students are encouraged to embark 
on a voyage of self-discovery, set themselves goals and construct their own personal 
educational pathway based on their values and convictions that will lead them towards 
excellence – the pursuit of excellence being the central theme of the EHTL.

As part of their studies, the students also have the chance to discover the world of work 
and its requirements during annual (10-week) internships with Luxembourgish or interna-
tional companies. The experience they gain on these placements will facilitate their tran-
sition from education to employment. Foreign placements have the additional advantage 
of preparing the students for the demands of professional mobility.

The modest size of the school, which has just 300 students, means that it can offer them 
personalised and effective care. There is a real sense of school community here because 
our students have a timetable of lessons, work closely with their teachers, eat together 
and take part in competitions. The bonds formed at the EHTL tend to last beyond their 
time here, as shown by the popularity of the school’s alumni association throughout the 
last 50 years and more. 

play  Video EHTL

Depuis 1950 
L’École d’Hôtellerie et de Tourisme du Luxembourg (à Diekirch) est le seul établissement 
à dispenser des cours à plein temps dans le domaine de l’Horeca et le seul à offrir au 
Luxembourg la possibilité d’études dans le domaine du tourisme. Cette singularité com-
binée aux particularités des exigences relationnelles dans les métiers de l’accueil en fait 
un lieu d’éducation régi par une philosophie qui définit « l’art d’éduquer et d’enseigner » 
en mettant l’accent sur les compétences relationnelles et comportementales.

Les diplômés quitteront l’école avec l’assurance d’avoir acquis outre les bases de leur 
métier la compétence dans les échanges interrelationnels. Ces qualités personnelles 
garantiront ensemble avec les compétences professionnelles proprement dites le succès 
dans leur vie professionnelle future.

C’est la raison pour laquelle l’EHTL a mis en œuvre une pédagogie adaptée aux be- 
soins du marché professionnel, voire aux études, qui attendent les élèves à la sortie de 
l’école. Le corps enseignant accompagne les élèves dans l’acquisition de savoirs et de 
compétences basés sur un solide socle professionnel. Les élèves sont encouragés à 
se découvrir eux-mêmes, à se fixer des objectifs et à se construire un parcours scolaire 
personnel selon des valeurs et convictions qui les mèneront à l’excellence – la recherche 
de l’excellence étant le fil conducteur de l’EHTL.

Au cours de leurs études, les élèves ont d’ailleurs l’opportunité de découvrir le monde 
du travail et ses exigences lors de stages annuels (dix semaines) dans des entreprises 
luxembourgeoises ou internationales. L’expérience acquise au cours de ces stages leur 
permet une transition école-monde professionnel plus fluide. Les stages à l’étranger pré-
sentent en plus l’avantage de se préparer aux exigences de la mobilité professionnelle. 

La taille modeste de l’école (300 élèves) permet une prise en charge des élèves per-
sonnalisée et efficace. Le fait de suivre des cours, de travailler main dans la main avec 
les enseignants, de prendre les repas ensemble et de participer à des concours crée des 
attaches qui donnent leur vrai sens au terme « communauté scolaire ». Les liens ainsi 
créés tiennent généralement au-delà du seul parcours scolaire comme en témoigne de-
puis plus de 50 ans le dynamisme de l’association des anciens élèves de l’école.

play  Vidéo EHTL

L‘École d’Hôtellerie et de Tourisme  
du Luxembourg

L’École d’Hôtellerie et de Tourisme  
du Luxembourg

https://www.ehtl.lu/blog/2021/05/31/ehtl-2021/
https://www.ehtl.lu/blog/2021/05/31/ehtl-2021/
https://www.ehtl.lu
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Expo 2020 Dubai

L’exposition universelle de Dubaï 2020
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Luxembourg’s participation in the Dubai World Expo reflects the continuing excellent and 
long-standing bilateral relations between the Grand Duchy and the Emirates. The theme 
“Connecting Minds, Creating the Future” perfectly applies to Luxembourg, which has al-
ways succeeded in collaborating with others in order to advance and build the world of 
tomorrow. The profile of the exhibition is a perfect fit with the government’s economic pro-
motion efforts and should make it possible to promote many “Made in Luxembourg” skills. 

In June 2016, Luxembourg was the first country to officially confirm its participation 
with a national pavilion. This will be the Grand Duchy’s 24th participation in a Universal  
Exhibition, the existence of which dates back to the Great Exhibition held in London in 1851. 

The Luxembourg Pavilion
The Luxembourg Pavilion has been designed by the architectural studio METAFORM, 
which was selected following a call for tenders. The theme of the pavilion will be  
“Resourceful Luxembourg”

The form 
The form of the pavilion is based on the idea of a Möbius strip, that is to say, a band with 
two surfaces which are joined so as to create an object with single surface, which symbol-
ises not only the circular economy, but also dynamism and openness.

La participation du Luxembourg à l’Exposition Universelle de Dubaï s’inscrit dans la con-
tinuité des excellentes relations bilatérales de longue date qu’entretiennent le Grand- 
Duché et les Émirats. Le thème « Connecter les Esprits, Construire le Futur » colle par-
faitement au Luxembourg, qui a depuis toujours su collaborer avec d’autres pour avancer 
et bâtir le monde de demain. Le profil de l’exposition s’inscrit parfaitement dans les efforts 
de promotion économique du gouvernement et devrait permettre de faire valoir de nom-
breuses compétences « Made in Luxembourg ».

En juin 2016, le Luxembourg était le premier pays à officiellement confirmer sa parti-
cipation avec un pavillon national. Ce sera pour le Grand-Duché la 24e participation à 
une Exposition Universelle, dont l’existence remonte à 1851 avec une première édition 
à Londres.

Le pavillon luxembourgeois
Le pavillon luxembourgeois a été dessiné par le bureau d’architectes METAFORM, sélec-
tionné suite à un appel d’offres. Le thème du pavillon est « Resourceful Luxembourg ».

La forme
La forme du pavillon se base sur l’idée du ruban de Möbius, c’est-à-dire un ruban de deux 
surfaces qui en étant reliées, créent un objet d’une seule surface, symbole de l’économie 
circulaire, mais aussi de dynamisme et d’ouverture.

© Photos: METAFORM ARCHITECTS. © Textes du pavillon : Source = GIE Luxembourg @ Expo 2020 Dubai
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Le contenu
A l’intérieur du pavillon, une rampe déambulatoire est jalonnée d’étapes montrant ce qui 
anime le pays, présentant la vie quotidienne de ses habitants, de même que des informa-
tions générales sur le Grand-Duché et les différents secteurs-clés de son économie. Au 
point culminant du pavillon le visiteur peut visionner un film qui montre comment le pays 
a toujours su se réinventer pour passer d’un pays agricole à une puissance industrielle et 
à un centre financier mondial avec aujourd’hui une nouvelle mutation vers la recherche, 
les technologies digitales et les industries de l’espace.

Les visiteurs pourront ensuite descendre au rez-de-chaussée soit par les escaliers, soit 
par un toboggan transparent géant, qui est un clin d’oeil à la « Schueberfouer », tradition 
luxembourgeoise datant de 1340.

Dans l’atrium et au rez-de-chaussée, le visiteur peut découvrir la beauté naturelle du 
pays grâce à une installation représentant la faune et la flore et même les odeurs typi-
ques de la région du « Mullerthal ».

Avant de sortir du pavillon, il pourra se rendre au shop et au restaurant, ces lieux qui 
occupent une place centrale dans le concept du projet.

Content
Inside the pavilion, an ambulatory ramp marked by stages showing what drives the coun-
try, presenting the daily life of its inhabitants, as well as general information on the Grand 
Duchy and the various key sectors of its economy. At the top of the pavilion, visitors can 
watch a film on how Luxembourg has always succeeded in reinventing itself, starting 
from an agricultural country to becoming an industrial power and a global financial centre 
currently shifting towards research, digital technologies and space industries.

Visitors can then descend to the ground floor either by a staircase or by a giant trans-
parent slide, which is a wink to the “Schueberfouer”, Luxembourg’s traditional fair dating 
back to 1340.

In the atrium on the ground floor, visitors can discover the natural beauty of the country 
thanks to an installation representing the flora and fauna and even the typical smells of 
the “Mullerthal” region. 

Before leaving the pavilion, they will walk through the shop and the restaurant, which is 
the central piece of the project’s concept.

© Photos: METAFORM ARCHITECTS. © Textes du pavillon : Source = GIE Luxembourg @ Expo 2020 Dubai
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An unforgettable experience
The pavilion involves all five senses:

•	sight, thanks to the architecture and scenography,
•	hearing, thanks to sound created by the Luxembourg Philharmonic Orchestra,
•	touch, thanks to the touch screens and the slide,
•	smell, thanks to the smells of the “Mullerthal” and finally
•	taste, thanks to the restaurant where not only traditional Luxembourgish cuisine  
	 will be served, but also cuisine with different international influences, as reflected  
	 by Luxembourg’s restaurants

Videos
play  Luxembourg is beautiful
play  Official Trailer of the Luxembourg Pavilion
play  Virtual Tour of the Pavilion Inside

Une expérience inoubliable
Le pavillon mettra à contribution les cinq sens :

•	 la vue, grâce à l’architecture et la scénographie ;
•	 l’ouïe, grâce à une sonorisation réalisée par l’Orchestre philharmonique  
	 du Luxembourg ;
•	 le toucher, grâce aux écrans tactiles et au toboggan ;
•	 l’odorat grâce aux odeurs du « Mullerthal » ;
•	 le goût grâce au restaurant où sera servie non seulement la cuisine  
	 luxembourgeoise traditionnelle, mais aussi une cuisine aux différentes influences  
	 internationales, à l’image des restaurants du Luxembourg.

Vidéos
play  Luxembourg is beautiful
play  Official Trailer of the Luxembourg Pavilion
play  Virtual Tour of the Pavilion Inside

© Photos: METAFORM ARCHITECTS. © Textes du pavillon : Source = GIE Luxembourg @ Expo 2020 Dubai

https://www.youtube.com/watch?v=6FDFKqf6aso
https://www.youtube.com/watch?v=MZ3d0Z7MY3g
https://www.youtube.com/watch?v=-SA5F-WP-I8
https://www.youtube.com/watch?v=6FDFKqf6aso
https://www.youtube.com/watch?v=MZ3d0Z7MY3g
https://www.youtube.com/watch?v=-SA5F-WP-I8
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Gromperekichelcher  
Potato Cakes

Gromperekichelcher 
Galettes de pommes de terre

Gromperekichelcher

—

Side dishes:
Accompagnement :

Smoked Salmon with Crème 
Fraîche
Saumon fumé à la crème épaisse

Apple Compote
Compote de pommes
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15 min

Gromperekichelcher  
Potato cakes

Gromperekichelcher
Galettes de pommes de terre 

Ingredients 
for 6 people

 
900g potatoes 
60g shallots
18g garlic
60g butter
30g plain flour 
3 eggs (whole)
6g parsley
salt, pepper, nutmeg

Preparation

•	 peel and wash the potatoes
•	 grate the raw potatoes 
•	 finely chop the shallots, garlic and parsley
•	 add the grated potatoes
•	 press out some of the excess liquid 
•	 add the eggs
•	 mix and season with salt, pepper and nutmeg
•	 add the sieved flour and mix
•	 form the potato cakes (± 50g each) using 2 spoons, and pan-fry until golden  
	 brown and crisp

Ingrédients
pour 6 personnes

 
900 g de pommes de terre 
60 g d’échalotes
18 g d’ail
60 g de beurre
30 g de farine ordinaire 
3 œufs (entiers)
6 g de persil
sel, poivre, muscade

Préparation

•	 éplucher et laver les pommes de terre
•	 râper les pommes de terre crues 
•	 hacher finement les échalotes, l’ail et le persil
•	 ajouter les pommes de terre râpées
•	 presser pour égoutter une partie de l’excédent de liquide 
•	 ajouter les œufs
•	 mélanger et assaisonner avec du sel, du poivre et de la noix de muscade
•	 ajouter la farine tamisée et mélanger
•	 former les galettes de pommes de terre (± 50 g chacune) à l’aide de 2 cuillères,  
	 et les faire revenir jusqu’à ce qu’elles soient dorées et croustillantes

01
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5 min

Side dish for Gromperekichelcher 

Smoked Salmon  
with Crème Fraîche 

Accompagnement pour Gromperekichelcher

Saumon fumé 
à la crème épaisse 

Ingredients 
for 6 people

 
150g smoked salmon
150g crème fraîche

Preparation

•	 thinly slice the salmon
•	 place 3 potato cakes on a plate, garnish with 2 small slices of smoked salmon 	
	 and a large spoonful of crème fraîche
•	 serve immediately

Ingrédients
pour 6 personnes

 
150 g de saumon fumé
150 g de crème épaisse

Préparation

•	 trancher finement le saumon
•	 disposer 3 galettes de pommes de terre sur une assiette, garnir de 2 petites  
	 tranches de saumon fumé et d’une grosse cuillerée de crème épaisse
•	 servir immédiatement

01





22

01

10 min
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Side dish for Gromperekichelcher 

Apple Compote 
Accompagnement pour Gromperekichelcher

Compote de pommes

Ingredients 
for 6 people

 
180g apples (Jonagold/Boskop)
15g sugar
¼ lemon, peel only
half a stick of cinnamon
1 clove
15ml apple juice

Preparation

•	 peel and dice the apples
•	 combine the lemon peel, clove, cinnamon and apple juice
•	 in a pan, bring the mixture to a boil and add the diced apple
•	 let it simmer for 10 min
•	 remove from the heat and allow to cool
•	 once cold, remove the cinnamon and clove
•	 blend using a hand blender
•	 pass through a fine sieve
•	 keep in the refrigerator until needed

Ingrédients
pour 6 personnes

 
180 g de pommes (Jonagold/Boskop)
15 g de sucre
les zestes d’ ¼ de citron
1 demi-bâton de cannelle
1 clou de girofle
15 ml de jus de pomme

Préparation

•	 éplucher et couper les pommes en dés
•	 mélanger les zestes du citron, le clou de girofle, la cannelle et le jus de pomme
•	 dans une casserole, porter le mélange à ébullition et ajouter les dés de pomme
•	 laisser mijoter pendant 10 min
•	 retirer du feu et laisser refroidir
•	 une fois refroidi, enlever la cannelle et le clou de girofle
•	 mélanger à l’aide d’un mixeur plongeant
•	 passer à travers un tamis à fine maille
•	 conserver au réfrigérateur jusqu’à son utilisation

01



Smoked Salmon and  
Dill Ragout Puffs 02

Feuilletés de saumon fumé et  
de ragoût à l’aneth
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Smoked Salmon and  
Dill Ragout Puffs

Feuilletés de saumon fumé  
et de ragoût à l’aneth

Ingredients 
for 6 people

 
80g smoked salmon diced
40g crème fraîche
40ml fresh cream
15g shallots	
8g dill
egg wash
6 pieces of puff pastry Ø 12cm 

Preparation

•	 chop the shallots
•	 sweat in a little butter
•	 add the cream and reduce till thickened
•	 remove from the heat and add the diced salmon, crème fraîche and chopped dill
•	 season to taste
•	 divide into 20g portions and freeze
•	 when frozen, wrap each portion in the puff pastry circle
•	 brush the puff pastry with egg wash
•	 keep in the freezer until needed
•	 line a tray with baking parchment and bake the puffs in the oven at 180°C  
	 for 10-15 min
•	 brush with clarified butter to glaze
•	 return to the oven for a further 2 min
•	 serve hot 

Ingrédients
pour 6 personnes

 
80 g de saumon fumé coupé en dés
40 g de crème épaisse
40 ml de crème fraîche
15 g d’échalotes	
8 g d’aneth
œuf pour dorure
6 pièces de pâte feuilletée Ø 12 cm 

Préparation

•	 hacher les échalotes
•	 faire revenir dans un peu de beurre
•	 ajouter la crème fraîche et réduire jusqu’à épaississement
•	 retirer du feu et ajouter les dés de saumon, la crème épaisse et l’aneth haché
•	 assaisonner au goût
•	 diviser en portions de 20 g et congeler
•	 une fois congelée, envelopper chaque portion dans le cercle de pâte feuilletée
•	 badigeonner la pâte feuilletée avec la dorure
•	 conserver au congélateur jusqu’à utilisation
•	 tapisser une plaque de cuisson avec du papier sulfurisé et cuire les feuilletés  
	 au four à 180 °C pendant 10-15 min
•	 badigeonner de beurre clarifié pour glacer
•	 remettre au four pour 2 min supplémentaires
•	 servir chaud 



Beef Tartare Lime-Kosho

Tartare de boeuf au kosho citron vert 

Homemade Lime-Kosho 
Kosho citron vert fait maison

Sourdough Toast 
Toast au levain

Lime-Kosho Mayonnaise 
Mayonnaise au kosho citron vert

Beef Tartar 
Tartare de boeuf

03
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Homemade Lime-Kosho Kosho citron vert fait maison 
Ingredients 
for 100g

 
30g lime zest
70g long green chilli 
10g Maldon sea salt

Preparation

•	 combine the ingredients in a food processor 
•	 blend until smooth
•	 transfer the paste to a jar and store in the refrigerator
•	 ferment for at least 7 days before using

Ingrédients
pour 100 g

 
30 g de zeste de citron vert
70 g de piment vert long 
10 g de sel de mer de Maldon

Préparation

•	 mélanger les ingrédients dans un robot culinaire 
•	 mixer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 transférer la pâte dans un bocal et conserver au réfrigérateur
•	 fermenter pendant au moins 7 jours avant utilisation



29

10 min

5 min
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Sourdough Toast Toast au levain 
Ingredients 
for 6 people

 
90g frozen sourdough 
olive oil, salt pepper

Preparation

•	 slice the sourdough with a bread slicer or knife
•	 cut out circles with a 3cm ring cutter
•	 place on a tray lined with baking paper
•	 brush with olive oil, and season with salt and pepper	
•	 cover with a second layer of baking paper and a tray
•	 bake at 170°C for approximately 9 min until golden brown 
•	 use 12-13 pieces per portion

Ingrédients
pour 6 personnes

 
90 g de pain au levain congelé 
huile d’olive, poivre, sel

Préparation

•	 trancher le pain au levain avec une trancheuse à pain ou un couteau
•	 découper des cercles avec un emporte-pièce de 3 cm
•	 placer sur une plaque tapissée avec du papier sulfurisé
•	 badigeonner avec de l’huile d’olive, et assaisonner avec du sel et du poivre	
•	 couvrir avec une deuxième couche de papier sulfurisé et une plaque
•	 cuire au four à 170 °C pendant environ 9 min jusqu’à ce que le pain soit doré
•	 utiliser 12-13 pièces par portion
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Lime-Kosho Mayonnaise Mayonnaise au kosho  
citron vert 

Ingredients 
for 6 people

 
120ml grapeseed oil
1 egg yolk
10g lime-kosho
20g lime juice 
0.6g fine salt
zest of 1 lime

Preparation

•	 combine the egg with the lime-kosho, and the lime zest 
•	 slowly whisk in the oil (like a mayonnaise)
•	 season with lime juice (and salt if necessary)
•	 pass through a fine sieve
•	 store in a squeezy bottle in the refrigerator

Ingrédients
pour 6 personnes

 
120 ml d’huile de pépins de raisin
1 jaune d'œuf
10 g de Kosho citron vert
20 g de jus de citron vert 
0.6 g de sel fin
zeste de 1 citron vert

Préparation

•	 mélanger le jaune d'œuf avec le Kosho citron vert, et le zeste de citron vert 
•	 émulsionner en ajoutant peu à peu l’huile en fouettant 
•	 assaisonner avec du jus de citron vert (et du sel si nécessaire)
•	 passer à travers un tamis à fine maille
•	 conserver dans un flacon à presser au réfrigérateur
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Beef Tartar Tartare de bœuf 
Ingredients 
for 6 people

 
600g beef tenderloin
30g lime-kosho
6g chives
20g leek (white part only)
60g cucumber
10ml soy sauce (light)
30ml olive oil
6g coriander, leaves and stalks
1g red chilli

Preparation

•	 trim and dice the beef tenderloin
•	 rinse and finely chop the chives
•	 rinse and finely chop the coriander 
•	 wash and finely dice the leeks (brunoise dice)
•	 rinse and deseed the red chili, finely dice
•	 peel, deseed and finely dice the cucumber 
•	 just before serving combine the beef tartare with the herbs and leeks
•	 add the lime-kosho, soy sauce, olive oil and season with salt, pepper and red chilli  
	 to taste
•	 serve on a flat plate garnished with the sourdough toast and the lime-kosho  
	 mayonnaise
•	 serve at room temperature

Ingrédients
pour 6 personnes

 
600 g de filet de bœuf
30 g de Kosho citron vert
6 g de ciboulette
20 g de poireau (utiliser la partie blanche uniquement)
60 g de concombre
10 ml de sauce soja légère
30 ml d’huile d’olive
6 g de coriandre, feuilles et tiges
1 g de piment rouge

Préparation

•	 parer et couper en dés le filet de bœuf
•	 rincer et ciseler finement la ciboulette
•	 rincer et ciseler finement la coriandre 
•	 laver et couper finement en dés les poireaux (dés en brunoise)
•	 rincer et épépiner le piment rouge, le hacher finement
•	 peler, épépiner et couper finement en dés le concombre 
•	 juste avant de servir, mélanger le tartare de bœuf avec les herbes et les poireaux
•	 ajouter le Kosho citron vert, la sauce soja, l’huile d’olive et assaisonner avec  
	 du sel, du poivre et du piment rouge en fonction du goût
•	 servir sur une assiette plate garnie de pain au levain grillé et de mayonnaise au  
	 Kosho citron vert
•	 servir à température ambiante



Crayfish Bisque 

Bisque d’écrevisses 

04

Saffron Celeriac Cream
Crème de céleri-rave au safran

Confit seared Leek
Poireaux confits poêlés

Cooked Crayfish 
Écrevisses cuites

Crayfish Bisque with Yuzu 
Bisque d’écrevisses au yuzu

—

Basics:  
Recettes de base :

Leek Oil
Huile de poireau 

Crayfish Stock
Bouillon d’écrevisses
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Saffron Celeriac Cream Crème de céleri-rave au safran 
Ingredients 
for 6 people

 
A pinch of saffron
30g crème fraîche
300g celeriac (trimmed)
3g salt
1g pepper
30g butter
50ml milk

Preparation

•	 dice the celeriac
•	 season with salt, pepper and a touch of olive oil
•	 in a pan, sweat the celeriac, add the milk and simmer until soft
•	 strain to remove excess milk
•	 blend straight away with the butter and saffron
•	 leave to infuse for 10 min
•	 pass through a fine sieve
•	 leave to cool
•	 once cold, add the crème fraîche
•	 check the seasoning
•	 serve hot 

 

Before serving

•	 reheat the crayfish in the hot bisque
•	 using a soup plate, first place the seared leeks, then add the saffron celeriac cream
•	 garnish with the crayfish and some chervil tops
•	 add a tablespoon of Leek Oil (Recipe p.156)
•	 serve the bisque on the side

Ingrédients
pour 6 personnes

 
Une pincée de safran
30 g de crème épaisse
300 g de céleri-rave (pelé)
3 g de sel
1 g de poivre
30 g de beurre
50 ml de lait

Préparation

•	 émincer le céleri-rave
•	 assaisonner avec du sel, du poivre et une touche d’huile d’olive
•	 dans une casserole, faire revenir le céleri-rave, ajouter le lait et laisser mijoter  
	 jusqu’à ce qu’il soit tendre
•	 filtrer pour éliminer l’excédent de lait
•	 mixer aussitôt avec le beurre et le safran
•	 laisser infuser pendant 10 min
•	 passer à travers un tamis à fine maille
•	 laisser refroidir
•	 une fois refroidi, ajouter la crème épaisse
•	 vérifier l’assaisonnement
•	 servir chaud 

Avant de servir 

•	 réchauffer les écrevisses dans la bisque chaude
•	 dans une assiette à soupe, disposer d’abord les poireaux poêlés, puis ajouter la  
	 crème de céleri-rave au safran, garnir avec les écrevisses et quelques brins de  
	 cerfeuil
•	 ajouter une cuillère à soupe d’Huile de poireau (Recette p. 156)
•	 servir la bisque sur le côté
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Confit seared Leek Poireaux confits poêlés 
Ingredients 
for 6 people

 
400g leek (white only)
20g unsalted butter 
thyme, salt, pepper

Preparation

•	 melt the butter, then add salt, pepper and thyme
•	 clean and cut the leeks into 2cm long rounds 
•	 place the leeks into a braising pan 
•	 add the butter-thyme mix
•	 pour in enough water to half fill the pan and cover with a lid
•	 cook in the oven at 180°C for 12 min
•	 take out of the oven and leave to cool

Before serving

•	 use 3 leeks per portion
•	 sear in a pan until nicely caramelised on both cut sides, 
•	 brush with melted butter to glaze

Ingrédients
pour 6 personnes

 
400 g de poireau (utiliser la partie blanche uniquement)
20 g de beurre non salé 
thym, sel, poivre

Préparation

•	 faire fondre le beurre, puis ajouter du sel, du poivre et du thym
•	 nettoyer et couper les poireaux en rondelles de 2 cm de long 
•	 mettre les poireaux dans une braisière 
•	 ajouter le mélange beurre - thym
•	 verser de l’eau en quantité suffisante pour remplir la braisière à moitié, et couvrir  
	 avec un couvercle
•	 cuire au four à 180 °C pendant 12 min
•	 sortir du four et laisser refroidir

Avant de servir

•	 utiliser 3 poireaux par portion
•	 saisir dans une poêle jusqu’à ce qu’ils soient bien caramélisés sur les deux faces  
	 découpées
•	 badigeonner avec du beurre fondu pour glacer
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Cooked Crayfish Écrevisses cuites 
Ingredients 
for 6 people

 
18 crayfish whole
20g carrot
20g leek
20g onion
20g celery
water, salt

Preparation

•	 wash and roughly dice all the vegetables
•	 bring 1 litre of water to a boil and add all the vegetables
•	 add 10g salt 
•	 boil for 5 min
•	 add the crayfish and cook for 20 seconds
•	 remove the crayfish and place them in iced water to chill
•	 peel the crayfish but keep the shells, head and tail 
•	 keep cold until required

Ingrédients
pour 6 personnes

 
18 écrevisses entières
20 g de carottes
20 g de poireau
20 g d’oignons
20 g de céleri
eau, sel

Préparation

•	 laver et couper grossièrement en dés tous les légumes
•	 porter 1 litre d’eau à ébullition et ajouter tous les légumes
•	 ajouter 10 g de sel 
•	 faire bouillir pendant 5 min
•	 ajouter les écrevisses et cuire pendant 20 secondes
•	 retirer les écrevisses et les placer dans de l’eau glacée pour les refroidir
•	 décortiquer les écrevisses, conserver les carapaces, la tête et la queue 
•	 conserver au froid jusqu’à utilisation
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Crayfish Bisque with Yuzu Bisque d’écrevisses au yuzu
Ingredients 
for 6 people

 
400ml Crayfish Stock (Recipe p.155)
200g crème fraîche 
2 yuzu kosho*
yuzu juice to season 
optional red food colour

Preparation

•	 heat the crayfish stock
•	 add the other ingredients and blend with a hand mixer
•	 season to taste with yuzu juice, yuzu kosho, salt and pepper
•	 serve hot

* Yuzu Kosho is a pasty Japanese condiment made from fresh chiles (most often green 
or red Thai or bird‘s eye chillies) then fermented with salt along with zest and juice from 
yuzu, a tart and fragrant citrus fruit that grows in East Asia.

Ingrédients
pour 6 personnes

 
400 ml de Bouillon d’écrevisses (Recette p. 155) 
200 g de crème épaisse
2 yuzu kosho*
jus de yuzu pour assaisonner 
colorant alimentaire rouge, facultatif

Préparation

•	 faire chauffer la bisque d’écrevisses
•	 ajouter les autres ingrédients et mélanger avec un mixeur plongeant
•	 assaisonner en fonction du goût avec du jus de yuzu, du yuzu kosho, du sel  
	 et du poivre
•	 servir chaud

* Yuzu Kosho est un condiment japonais en pâte à base de piments frais (le plus souvent 
des piments Thaï verts ou rouges ou des piments oiseaux), puis fermenté avec du sel 
avec du zeste et du jus de yuzu, un agrume acidulé et parfumé qui pousse en Asie de 
l’Est.



Mushroom Potato Risotto 

Risotto de pommes de terre  
aux champignons

05

Mushroom Ragout
Ragoût de champignons

Mushroom Potato Risotto
Risotto de pommes de terre aux 
champignons

—

Basics:  
Recettes de base : 

Mushroom Stock 
Bouillon aux champignons
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Mushroom Ragout Ragoût de champignons 
Ingredients 
for 6 people

 
40g button mushrooms
40g porcini mushrooms
40g girolle mushrooms > 2cm
20g shallots
40g crème fraîche
salt, pepper, chives, butter

Preparation

•	 clean and slice the mushrooms
•	 finely chop the shallots
•	 finely slice the chives
•	 in a pan, melt some butter
•	 sweat the shallots
•	 add the mushrooms and sauté them quickly
•	 once partially cooked, add the crème fraîche and the chives
•	 season with salt and pepper
•	 remove from the heat and cool
•	 use as a garnish for the mushroom-potato risotto

Ingrédients
pour 6 personnes

 
40 g de champignons de Paris
40 g de cèpes
40 g de girolles > 2 cm
20 g d’échalotes
40 g de crème épaisse
sel, poivre, ciboulette, beurre

Préparation

•	 nettoyer et émincer les champignons
•	 hacher finement les échalotes
•	 émincer finement la ciboulette
•	 dans une poêle, faire fondre du beurre
•	 faire revenir les échalotes
•	 ajouter les champignons et les faire sauter rapidement
•	 une fois partiellement cuits, ajouter la crème épaisse et la ciboulette
•	 assaisonner avec du sel et du poivre
•	 retirer de la source de chaleur et refroidir
•	 utiliser en tant que garniture pour le risotto de pommes de terre aux champignons
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Mushroom Potato Risotto Risotto de pommes de terre 
aux champignons 

Ingredients 
for 6 people

 
520g firm-fleshed potatoes (charlotte for example)
40g parmesan
600ml Mushroom Stock (Recipe p.157)
120g mushroom ragout
40g shallots	
zest of ½ lemon
salt, pepper, butter

Preparation

•	 finely dice the shallots
•	 peel and finely dice the potatoes 
•	 prepare the mushroom ragout
•	 grate the parmesan
•	 prepare the mushroom stock

Before serving

•	 in a pan, melt some butter and sweat the shallots
•	 add the diced potatoes and sweat quickly for 1 min
•	 add the mushroom stock little by little and cook like a risotto
•	 when the potatoes are nearly soft, reduce the liquid until dry
•	 add the mushroom ragout, parmesan and lemon zest
•	 season with salt and pepper to taste
•	 serve immediately
•	 garnish with thinly sliced porcini or button mushrooms (seasoned with olive oil, salt,  
	 pepper and lemon zest)

Ingrédients
pour 6 personnes

 
520 g de pommes de terre à chair ferme (charlotte, par exemple)
40 g de parmesan
600 ml de Bouillon aux champignons (Recette p. 157) 
120 g de ragoût de champignons
40 g d’échalotes
zeste de ½ citron
sel, poivre, beurre

Préparation

•	 émincer finement les échalotes
•	 épluchez et couper finement les pommes de terre 
•	 préparer le ragoût de champignons
•	 râper le parmesan
•	 préparer le bouillon aux champignons

Avant de servir 

•	 dans une casserole, faire fondre un peu de beurre et faire revenir les échalotes
•	 ajouter les pommes de terre coupées et faire revenir rapidement pendant 1 min
•	 ajouter le bouillon aux champignons petit à petit et faire cuire comme un risotto
•	 lorsque les pommes de terre sont presque molles, réduire le liquide jusqu’à ce  
	 qu’il soit sec
•	 ajouter le ragoût de champignons, le parmesan et le zeste de citron
•	 assaisonner avec du sel et du poivre en fonction du goût
•	 servir immédiatement
•	 garnir de cèpes ou de champignons de Paris finement tranchés (assaisonnés à  
	 l’huile d’olive, sel, poivre et zeste de citron)



Salad with Smoked Specialities

Salade aux spécialités fumées

06

Salad with Smoked  
Specialities
Salade aux spécialités fumées

—

Basics:  
Recettes de base :

Potato and chive dressing
Vinaigrette aux pommes de terre 
et à la ciboulette
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Salad with  
Smoked Specialities

Salade aux spécialités fumées

Ingredients 
for 6 people

 
120g smoked duck breast
120g smoked salmon
120g smoked trout
120g smoked beef filet
120g Potato and Chive Vinaigrette (Recipe p.158)
180g mixed salad leaves (frisée, lollo rosso, lollo bianco)
60g mixed herbs (parsley, chive, chervil)
120g croutons 

Preparation

•	 thinly slice all the smoked ingredients
•	 toss the salad with the herbs and the dressing
•	 dress on a plate and garnish with the croutons
•	 place the smoked ingredients around the salad
•	 serve immediately

Ingrédients
pour 6 personnes

 
120 g de magret de canard fumé
120 g de saumon fumé
120 g de truite fumée
120 g de filet de bœuf fumé
120 g de Vinaigrette aux pommes de terre et à la ciboulette (Recette p. 158) 
180 g de feuilles de salades mélangées (frisée, laitue rouge, laitue blanche)
60 g d’herbes mélangées (persil, ciboulette, cerfeuil)
120 g de croûtons 

Préparation

•	 émincer finement tous les ingrédients fumés
•	 mélanger la salade avec les herbes et la vinaigrette
•	 dresser sur une assiette et garnir avec les croûtons
•	 disposer les ingrédients fumés autour de la salade
•	 servir immédiatement



Sharing Platter  
Pâté en Croûte Riesling Style

Plat à partager 
Pâté en croûte façon Riesling

07

Pastry Dough for Pâté en  
Croûte Riesling Style
Pâte pâtissière pour pâté en 
croûte façon Riesling

Meat Stuffing for Pâté en  
Croûte Riesling Style
Farce à la viande pour pâté en 
croûte façon Riesling

Sour Veal Jelly
Gelée de veau aigre

Moulding and baking 
Moulage et cuisson

—

Basics:  
Recettes de base :

Veal Consommé
Consommé de veau
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Pastry Dough for Pâté en 
Croûte Riesling Style

Pâte pâtissière pour pâté en 
croûte façon Riesling 

Ingredients 
for 6 people (1 big Pâté en Croûte Riesling Style)

 
290g flour
120g butter soft unsalted
6g fine salt
80ml water warm
6ml distilled white vinegar

Preparation

•	 combine the flour and butter and mix until all the butter is incorporated
•	 add the salt, water and vinegar and mix until everything is combined
•	 IMPORTANT: DO NOT OVERWORK THE DOUGH AS IT WILL BECOME TOUGH
•	 leave to rest in the refrigerator for 1h
•	 roll out very thinly using only a little flour for dusting
•	 cut into ovals 48cm long and 14cm wide (as well as 3 round discs (Ø 45mm))
•	 keep covered in the refrigerator until needed

Ingrédients
pour 6 personnes (1 grand pâté en croûte façon Riesling)

 
290 g de farine
120 g de beurre non salé
6 g de sel fin
80 ml d’eau chaude
6 ml de vinaigre blanc distillé

Préparation

•	 mélanger la farine et le beurre et mélanger jusqu’à ce que tout le beurre soit incorporé
•	 ajouter le sel, l’eau et le vinaigre et mélanger jusqu’à ce que tout soit incorporé
•	 IMPORTANT : NE PAS TROP TRAVAILLER LA PÂTE, CAR ELLE DEVIENDRA DURE
•	 laisser reposer au réfrigérateur pendant 1 h
•	 étaler très finement en utilisant seulement un peu de farine pour saupoudrer
•	 couper en ovales de 48 cm de long et 14 cm de large  
	 (ainsi que 3 disques ronds (Ø 45 mm)) 
•	 conserver couvert au réfrigérateur jusqu’à utilisation
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Meat Stuffing for Pâté en 
Croûte Riesling Style

Farce à la viande pour pâté en 
croûte façon Riesling 

Ingredients 
for 6 people (1 big Pâté en Croûte Riesling Style)

 
200g veal rump
100g veal mince (coarse)
20g minced beef fat
20g vegetable brunoise (carrot, leek, celery, shallots)
25ml white wine vinegar
75ml water
salt, ground white pepper, white wine vinegar

Preparation

•	 trim the veal rump and cut into small cubes 0.5cm*0.5cm
•	 mince the trimmings
•	 combine the veal mince with the minced beef fat
•	 combine the diced veal rump with the vegetable brunoise, add the white wine  
	 vinegar and the water, leave to marinate for 3h
•	 strain off the liquid, and leave to drain for 10 min
•	 combine the mince and the marinated veal and weigh:
•	 for each 1kg of meat add:
•	 19g fine salt, 2g ground white pepper, 3g white wine vinegar
•	 mix well 
•	 divide into 300g portions and shape into long bars of 42cm length  
	 (keep width and height the same)
•	 keep in the refrigerator until ready to mould

Ingrédients
pour 6 personnes (1 grand pâté en croûte façon Riesling)

 
200 g de noix de veau
100 g de hachis de veau (grossier)
20 g de gras de bœuf haché
20 g de brunoise de légumes (carotte, poireau, céleri, échalotes)
25 ml de vinaigre de vin blanc
75 ml d’eau	
sel, poivre blanc moulu, vinaigre de vin blanc

Préparation

•	 parer la noix de veau et couper en petits cubes 0.5 cm x 0.5 cm
•	 émincer les parures
•	 mélanger le hachis de veau avec la graisse de bœuf hachée
•	 mélanger la noix de veau en dés avec la brunoise de légumes,  
	 ajouter le vinaigre de vin blanc et l’eau, laisser mariner pendant 3 h
•	 filtrer le liquide et laisser égoutter pendant 10 min
•	 mélanger le hachis et le veau mariné et peser :
•	 pour chaque part de 1 kg de viande, ajouter :
•	 19 g de sel fin, 2 g de poivre blanc moulu, 3 g de vinaigre de vin blanc
•	 bien mélanger 
•	 répartir en portions de 300 g et façonner en longues barres de 42 cm de longueur 	
	 (conserver la même largeur et hauteur)
•	 conserver au réfrigérateur jusqu’à ce que ce soit prêt à mouler
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Sour Veal Jelly Gelée de veau aigre 
Ingredients 
for 6 people

 
200g Veal Consommé (Recipe p.172)
2g gelatine	
32g Riesling vinegar 
salt/pepper

Preparation

•	 reheat the consommé
•	 add the vinegar and gelatine
•	 season
•	 pour it over the pâté once it has been out of the oven for 5 min
•	 store the pâté in the refrigerator and top up with jelly again 3h later

Ingrédients
pour 6 personnes

 
200 g de Consommé de veau (Recette p. 172)
2 g de gélatine
32 g de vinaigre de Riesling 
sel / poivre

Préparation

•	 réchauffer le consommé
•	 ajouter le vinaigre et la gélatine
•	 assaisonner
•	 le verser sur le pâté une fois qu’il est sorti du four depuis 5 min
•	 conserver le pâté au réfrigérateur et rajouter de la gelée 3 h plus tard
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Moulding and baking Moulage et cuisson 
Preparation

•	 place the long piece of dough in front of you
•	 brush off the excess flour 
•	 cut 3 small holes in the middle of the dough at the same distance from each other  
	 using a 2.5cm ring cutter 
•	 put the meat stuffing in the middle of the dough 
•	 brush the top, left and right edges with a very light layer of egg wash 
•	 fold the bottom over the stuffing while keeping it nice and firm 
	 (don’t stretch too much as it might rip) 
•	 tuck in the sides 
•	 fold over the top edge, keep it nice and tight and press it down lightly 
•	 turn over the whole pâté 
•	 place it onto a baking tray lined with parchment  
	 (be careful not to rip or stretch the pâté) 
•	 brush lightly with egg wash 
•	 put one pastry ring over each hole 
•	 brush the rings lightly with egg wash 
•	 score lightly using a fork 
•	 bake 220°C for 14 min 
•	 take out of the oven and leave to rest for 5 min
•	 fill with the sour veal jelly
•	 leave to rest in the refrigerator for 3h
•	 top up again with the jelly 
•	 leave to set overnight in the refrigerator
•	 serve cold 

Préparation

•	 placer le long morceau de pâte devant vous
•	 brosser l’excédent de farine 
•	 découper 3 petits trous au milieu de la pâte à la même distance les uns des autres  
	 à l’aide d’un emporte-pièce de 2.5 cm 
•	 mettre la farce de viande au milieu de la pâte 
•	 badigeonner les bords supérieurs, gauche et droit avec une couche très légère  
	 de dorure 
•	 replier le fond sur la farce tout en le gardant joli et ferme  
	 (ne pas trop étirer, car cela pourrait déchirer) 
•	 rentrer les côtés 
•	 replier sur le bord supérieur en les gardant jolis et serrés, et appuyer légèrement  
	 dessus vers le bas 
•	 retourner l’ensemble du pâté 
•	 le placer sur une plaque de cuisson tapissée avec du papier sulfurisé  
	 (attention à ne pas déchirer ou étirer le pâté) 
•	 badigeonner légèrement avec de la dorure
•	 mettre une cheminée en pâte sur chaque trou 
•	 badigeonner légèrement les cheminées avec de la dorure 
•	 garnir légèrement à l’aide d’une fourchette 
•	 faire cuire au four à 220 °C pendant 14 min
•	 sortir du four et laisser reposer pendant 5 min
•	 remplir avec la gelée de veau aigre
•	 laisser reposer au réfrigérateur pendant 3 h 
•	 remplir de nouveau avec la gelée 
•	 laisser reposer une nuit complète au réfrigérateur
•	 servir froid 



Sharing Platter  
Luxembourg Celeriac Fritter

Plat à partager 
Beignets de céleri-rave luxembourgeois

08

Luxembourg Celeriac Fritter
Beignets de céleri-rave  
luxembourgeois

Walnut and Orange Mayonnaise
Mayonnaise à la noix et à l’orange

—

Basics:  
Recettes de base :

Chicken Stock
Bouillon de poulet
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Luxembourg Celeriac Fritter Beignets de céleri-rave 
luxembourgeois

Ingredients 
for 6 people

 
24g fennel
40g celeriac trimmings
30g onion
24g butter
260ml Chicken Stock (Recipe p.170)
14g flour
0.5g orange zest 
1.5g Thai basil
50g celeriac brunoise (pan-fried until just coloured)
breadcrumbs, egg white and flour (for the breading)

Preparation

•	 cut the fennel, celeriac trimmings and onions into small mirepoix
•	 sweat with half of the butter until fragrant
•	 add the chicken stock and simmer until reduced to 200ml
•	 after straining you should obtain 150ml
•	 in another pan, melt the rest of the butter and add the flour to form a roux
•	 add the strained stock while stirring vigorously
•	 cook until it thickens
•	 add the orange zest, Thai basil and pan-fried celeriac brunoise
•	 allow to cool
•	 shape into balls of 2cm diameter and put into the freezer

---------

Once frozen
	 •  bread it with plain flour, egg and fine breadcrumbs
	 •  return to the freezer
	 •  bread it for a second time with only egg and breadcrumbs
	 •  return to the freezer until needed
	 •  deep-fry at around 170°C for approximately 2 min (until golden brown)

Ingrédients
pour 6 personnes

 
24 g de fenouil
40 g de morceaux de céleri-rave
30 g d’oignons
24 g de beurre
260 ml de Bouillon de poulet (Recette p. 170) 
14 g de farine
0.5 g de zeste d’orange 
1.5 g de basilic Thaï
50 g de brunoise de céleri-rave (poêlée jusqu’à ce qu’elle soit juste colorée)
chapelure, blanc d’œuf et farine (pour la panure)

Préparation

•	 couper le fenouil, les morceaux de céleri-rave et les oignons en petites mirepoix
•	 faire revenir avec la moitié du beurre jusqu’à ce que ce soit odorant
•	 ajouter le bouillon de poulet et laisser mijoter jusqu’à ce qu’il soit réduit à 200 ml
•	 après le filtrage, vous devriez obtenir 150 ml
•	 dans une autre poêle, faire fondre le reste du beurre et ajouter la farine pour former un roux
•	 ajouter le bouillon filtré tout en remuant vigoureusement
•	 faire cuire jusqu’à ce qu’il s’épaississe
•	 ajouter le zeste d’orange, le basilic Thaï et la brunoise de céleri-rave poêlée
•	 laisser refroidir
•	 former en boules de 2 cm de diamètre et mettre au congélateur

---------

Une fois congelées 
•  paner avec de la farine ordinaire, œuf et chapelure fine
•  remettre au congélateur
•  paner pour la deuxième fois avec uniquement de l’œuf et de la chapelure
•  remettre au congélateur jusqu’à utilisation
•  faire frire à environ 170 °C pendant environ 2 min (jusqu’à ce qu’elles soient dorées)
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Walnut and 
Orange Mayonnaise

Mayonnaise à la noix 
et à l’orange

Ingredients 
for 6 people

 
1 egg yolk 
10g Dijon mustard
60ml walnut oil
40ml sunflower oil
10ml lemon juice
zest of 1 lemon
25ml orange juice
zest of 1 orange

Preparation

•	 combine the sunflower oil with the walnut oil
•	 in a mixing bowl, combine the egg yolk, lemon zest and orange zest
•	 whisk lightly
•	 gradually add the oil mixture while whisking continuously
•	 to finish: add the lemon juice and orange juice
•	 season with salt and pepper
•	 pass through a fine sieve
•	 transfer to a piping bag and store in the refrigerator until needed

Ingrédients
pour 6 personnes

 
1 jaune d’œuf 
10 g de moutarde de Dijon
60 ml d’huile de noix
40 ml d’huile de tournesol
10 ml de jus de citron
zeste de 1 citron
25 ml de jus d’orange
zeste de 1 orange

Préparation

•	 mélanger l’huile de tournesol avec l’huile de noix
•	 dans un saladier, mélanger le jaune d’œuf, le zeste de citron et le zeste d’orange
•	 fouetter légèrement
•	 ajouter progressivement le mélange d’huiles tout en fouettant continuellement
•	 pour finir : ajouter le jus de citron et le jus d’orange
•	 assaisonner avec du sel et du poivre
•	 passer à travers un tamis fin
•	 transférer dans une poche à douille et conserver au réfrigérateur jusqu’à utilisation



Sharing Platter  
Feierstengszalot 09

Plat à partager 
Feierstengszalot - Salade de viande
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09

Feierstengszalot Feierstengszalot
Ingredients 
for 6 people

 
300g beef chuck (cooked in stock)
15g shallots
6g Dijon mustard
15ml white wine vinegar
40ml sunflower oil
1 egg (hardboiled)
6g parsley
15g gherkins	
salt, pepper

Preparation

•	 once the beef chuck has boiled, leave it to cool down
•	 once cool, finely dice
•	 finely chop the shallots, parsley and gherkins
•	 make a dressing using the mustard, vinegar, shallots, gherkins and parsley
•	 mix with the diced beef and leave to marinate for 2h
•	 chop the hardboiled egg
•	 add carefully
•	 serve cold

Ingrédients
pour 6 personnes

 
300 g de paleron de bœuf (cuit au bouillon)
15 g d’échalotes
6 g de moutarde de Dijon
15 ml de vinaigre de vin blanc
40 ml d’huile de tournesol
1 œuf (cuit dur)
6 g de persil
15 g de cornichons	
sel, poivre

Préparation

•	 une fois que le collier paleron de bœuf a bouilli, le laisser refroidir
•	 une fois refroidi, découper finement
•	 hacher finement les échalotes, le persil et les cornichons
•	 faire une vinaigrette avec la moutarde, le vinaigre, les échalotes, les cornichons  
	 et le persil
•	 mélanger avec le bœuf coupé en dés et laisser mariner pendant 2 h
•	 hacher l’œuf dur
•	 ajouter délicatement
•	 servir froid



Sharing Platter  
Crayfish and Smoked Trout Terrine

Plat à partager 
Terrine d’écrevisses et truite fumée

10

Crème fraîche and
Horseradish Mousse Sheets
Feuilles de mousse à la crème 
épaisse et au raifort

Crayfish Jelly
Gelée d’écrevisses

Crayfish and Trout Terrine
Terrine d’écrevisses et de truite
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Crème fraîche and  
Horseradish Mousse Sheets 

Feuilles de mousse à la crème 
épaisse et au raifort 

Ingredients 
for 10 people

 
200g crème fraîche
200g plain yoghurt 
4.5 gelatine leaves
juice of 1 lemon
160ml whipped cream
35g grated horseradish 

Preparation

•	 combine the yoghurt and horseradish and blend until smooth
•	 add the crème fraîche, season and pass through a sieve 
•	 add some of the yoghurt to the lemon juice
•	 soften the gelatine, add to the yoghurt-lemon juice mix and then melt on  
	 the stove	
•	 add to the yoghurt, mix and place in the refrigerator to set
•	 fold in the whipped cream
•	 line a tray with clingfilm and spread the mixture onto it to form a layer or sheet
•	 place in the refrigerator to set (minimum 30 min)

Ingrédients
pour 10 personnes

 
200 g de crème épaisse
200 g de yaourt nature 
4.5 feuilles de gélatine
jus de 1 citron
160 ml de crème fouettée
35 g de raifort râpé 

Préparation

•	 mélanger le yaourt et le raifort et mixer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 ajouter la crème épaisse, assaisonner et passer au tamis 
•	 ajouter une partie du yaourt au jus de citron
•	 ramollir la gélatine, ajouter au mélange yaourt-citron et faire fondre sur le feu	
•	 ajouter au yaourt, mélanger et laisser prendre
•	 soulever la crème fouettée
•	 tapisser une plaque avec du film alimentaire et étaler le mélange dessus pour  
	 former une couche ou une feuille
•	 placer au réfrigérateur pour la prise (minimum 30 min)
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Crayfish Jelly Gelée d’écrevisses 
Ingredients 
for 10 people

 
350ml crayfish stock clarified*
4g gelatine (leaves)
1g agar-agar

Preparation

•	 combine the crayfish stock and the agar-agar
•	 bring to a boil
•	 allow to cool a little then add the gelatine
•	 leave to cool again, until it is almost set	
•	 build your terrine
•	 keep the excess jelly, it can be remelted and used again

Ingrédients
pour 10 personnes

 
350 ml de bouillon d’écrevisses clarifié*
4 g de gélatine (feuilles)
1 g d’agar-agar

Préparation

•	 mélanger le bouillon d’écrevisses et l’agar-agar
•	 porter à ébullition
•	 laisser refroidir un peu puis ajouter la gélatine
•	 laisser refroidir à nouveau, jusqu’à ce qu’il soit presque pris	
•	 élaborer votre terrine
•	 conserver l’excédent de gelée, il peut être refondu et réutilisé
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30 min

10

Crayfish and Trout Terrine Terrine d’écrevisses  
et de truite 

Ingredients 
for one terrine of 30cm

 
500g crayfish jelly
100g crayfish tails (cooked without shell)
200g smoked trout
2 sheets* of cream fraîche and horseradish mousse
100g vegetable brunoise, blanched (carrots, celery, leek)

Preparation

•	 line a terrine mould with cling film 
•	 add 1 sheet* of crème fraîche and horseradish mousse
•	 pour in some of the crayfish jelly
•	 leave to set slightly
•	 add a layer of vegetable brunoise and crayfish tails	
•	 cover with the crayfish jelly
•	 add another layer of brunoise and cover with jelly again
•	 add a thin layer of smoked trout
•	 cover with jelly and top with the second sheet of mousse
•	 store in refrigerator to set overnight
•	 take out of the mould and slice
•	 remove the cling film before serving

Ingrédients
pour une terrine de 30 cm

 
500 g de gelée d’écrevisses
100 g de queues d’écrevisses (cuites sans carapace)
200 g de truite fumée
2 feuilles* de mousse crème épaisse et raifort
100 g de brunoise de légumes, blanchie (carottes, céleri, poireau)

Préparation

•	 chemiser un moule à terrine avec un film alimentaire 
•	 ajouter 1 feuille* de mousse crème épaisse et raifort
•	 verser une partie de la gelée d’écrevisses
•	 laisser prendre légèrement
•	 ajouter une couche de brunoise de légumes et de queues d’écrevisses	
•	 couvrir avec la gelée d’écrevisses
•	 ajouter une autre couche de brunoise et couvrir à nouveau avec de la gelée
•	 ajouter une fine couche de truite fumée
•	 couvrir avec de la gelée et recouvrir le tout avec la deuxième feuille de mousse
•	 conserver une nuit complète au réfrigérateur pour la prise
•	 sortir du moule et trancher
•	 retirer le film alimentaire avant de servir



Beef Short Ribs Yuzu

Plat de côtes de boeuf yuzu

11

Braised Beef Short Ribs
Plat de côtes de boeuf braisées

Beef and Yuzu Kosho Jus
Jus de boeuf et yuzu kosho

Caramelised Onion Puree
Purée d’oignons caramélisés

Potato Fondants
Fondants de pommes de terre

—

Basics:  
Recettes de base :

Beef Jus Base 
Fond de jus de boeuf

Yuzu Kosho Oil
Huile de Yuzu Kosho
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36 h / 2 h

10 min

11

Braised Beef Short Ribs Plat de côtes de boeuf braisées 
Ingredients 
for 6 people

 
1600g beef short ribs
16g Maldon salt
4g pepper
olive oil
butter

Preparation

•	 trim the beef short ribs
•	 rub with olive oil and season with salt and pepper
•	 sear in a hot pan
•	 chill down and vacuum pack
•	 cook in a water bath for 36h at 68°C
•	 chill down
•	 divide into portions and vacuum pack each portion separately

Before serving

•	 place the required number of portions into a hot water bath
•	 when heated remove the bag and pat dry the meat with a paper towel
•	 sear until lightly crisp in hot oil
•	 brush with melted butter (to achieve glazed appearance)
•	 sprinkle with fresh Maldon salt
•	 serve hot

---------

Alternatively, if no vaccum pack machine is available:
•  trim the beef short ribs
•  rub with olive oil and season with salt and pepper
•  sear in a hot pan
•  cover with beef stock and braise in the oven for 2h at 140°C 
•  before serving: brush with melted butter (to achieve glazed appearance)
•  sprinkle with fresh Maldon salt
•  serve hot

Ingrédients
pour 6 personnes

 
1600 g de plat de côtes de bœuf
16 g de sel de Maldon
4 g de poivre
huile d’olive 
beurre

Préparation

•	 couper les plats de côtes de bœuf
•	 badigeonner avec de l’huile d’olive et assaisonner avec du sel et du poivre
•	 saisir dans une poêle chaude
•	 laisser refroidir et emballer dans un sachet sous vide
•	 cuire au bain-marie pendant 36 h à 68 °C
•	 laisser refroidir
•	 diviser en portions et emballer sous vide chaque portion séparément

Avant de servir 

•	 placer le nombre requis de portions dans un bain-marie chaud
•	 une fois réchauffée, retirer la viande du sachet, la sécher à l’aide d’un papier absorbant
•	 saisir dans de l’huile chaude jusqu’à ce que ce soit légèrement croustillant
•	 badigeonner avec du beurre fondu (afin d’obtenir un aspect glacé)
•	 saupoudrer du sel de Maldon frais
•	 servir chaud

---------

Alternativement, si aucune machine de sous-vide n’est disponible :
•  couper les plats de côtes de bœuf
•  badigeonner avec de l’huile d’olive et assaisonner avec du sel et du poivre
•  saisir dans une poêle chaude
•  couvrir avec du bouillon de bœuf et braiser au four pendant 2 h à 140 °C 
•  avant de servir : badigeonner avec du beurre fondu (afin d’obtenir un aspect glacé)
•  saupoudrer du sel de Maldon frais
•  servir chaud
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15 min 

5 min

11

Beef and Yuzu Kosho Jus Jus de boeuf et yuzu kosho 
Ingredients 
for 6 people

 
300ml Beef Jus Base (Recipe p.159)
2g Yuzu Kosho
15ml Yuzu Kosho Oil (Recipe p.160)
15g beef fat

Preparation

•	 combine the beef jus and the Yuzu Kosho and bring to simmer
•	 infuse for 10 min
•	 blend with a hand-blender 
•	 strain through a fine sieve
•	 add the beef fat and Yuzu Kosho oil 
	 (DO NOT WHISK OR IT WILL EMULSIFY)
•	 serve hot

Ingrédients
pour 6 personnes

 
300 ml de Fond de jus de boeuf (Recette p. 159) 
2 g de Yuzu Kosho
15 ml d’Huile de Yuzu Kosho (Recette p. 160) 
15 g de graisse de bœuf

Préparation

•	 mélanger le jus de bœuf et le Yuzu Kosho et faire bouillir
•	 infuser pendant 10 min
•	 mélanger avec un mixeur plongeant 
•	 passer à travers un tamis fin
•	 ajouter la graisse de bœuf et l’huile de Yuzu Kosho  
	 (NE PAS FOUETTER, SINON IL S’ÉMULSIONNERA)
•	 servir chaud
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20 min 

10 min

11

Caramelised Onion Puree Purée d’oignons caramélisés 
Ingredients 
for 6 people

 
600g yellow onions
30g butter
30ml olive oil
salt, pepper

Preparation

•	 peel and thinly slice the onions
•	 heat the butter and oil in a large pan
•	 add the onions and sweat until they begin to caramelise
•	 if they stick to the bottom or begin to colour too much, deglaze with a little water
•	 reduce until dry and caramelise to desired colour
•	 cook until golden brown and dry
•	 blend immediately 
•	 season
•	 when smooth, strain through a fine sieve and allow to cool

Before serving

•	 reheat and add a little milk for desired consistency
•	 serve hot

Ingrédients
pour 6 personnes

 
600 g d’oignons jaunes
30 g de beurre
30 ml d’huile d’olive
sel, poivre

Préparation

•	 peler et émincer finement les oignons
•	 faire chauffer le beurre et l’huile dans une grande poêle
•	 ajouter les oignons et les faire revenir jusqu’à ce qu’ils commencent à caraméliser
•	 s’ils collent au fond ou commencent à trop colorer, déglacer avec un peu d’eau
•	 réduire jusqu’à ce qu’ils soient secs et caramélisés à la couleur souhaitée
•	 mixer immédiatement 
•	 assaisonner
•	 lorsque la consistance est lisse, filtrer à travers un tamis a fine maille et 
	 laisser refroidir

Avant de servir

•	 réchauffer et ajouter un peu de lait afin d’obtenir la consistance souhaitée
•	 servir chaud
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15 min 

10 min

11

Potato Fondants Fondants de pommes de terre 
Ingredients 
for 6 people

 
600g potatoes
40g unsalted butter
4g thyme
2g garlic
salt, pepper, Maldon salt

Preparation

•	 wash and peel the potatoes 
•	 cut into 2cm thick slices
•	 cut out rounds using a ring cutter and cut in half (you need 3 halves per person)
•	 melt the butter in a big pan and add the thyme, garlic, season with salt and pepper
•	 add the potatoes and confit and cook until soft
•	 strain and allow to cool 

Before serving
 
•	 sear the potatoes in a pan until golden and crisp on both sides
•	 season with Maldon salt
•	 serve hot

Ingrédients
pour 6 personnes

 
600 g de pommes de terre
40 g de beurre non salé
4 g de thym
2 g d’ail
sel, poivre, sel de Maldon

Préparation

•	 laver et éplucher les pommes de terre 
•	 couper en tranches de 2 cm d’épaisseur
•	 découper des cercles à l’aide d’un emporte-pièce et couper en deux 
	 (il faut 3 moitiés par personne)
•	 faire fondre le beurre dans une grande poêle et ajouter le thym, l’ail, assaisonner  
	 avec du sel et du poivre
•	 ajouter les pommes de terre et faire confire et cuire jusqu’à ce qu’elles soient tendres
•	 filtrer et laisser refroidir 

Avant de servir

•	 saisir les pommes de terre dans une poêle jusqu’à ce qu’elles soient dorées et  
	 croustillantes des deux côtés
•	 assaisonner avec du sel de Maldon
•	 servir chaud



Chicken Risotto

Risotto au poulet

12

Celeriac Chips
Chips de céleri-rave

Celeriac puree
Purée de céleri-rave

Roasted Celeriac
Céleri-rave rôti

Black Garlic Puree
Purée à l’ail noir

Chicken breast
Poitrine de poulet

Herb Sauce
Sauce aux herbes

Risotto with Roasted Celeriac
Risotto de céleri-rave rôti
—
Basics:  
Recettes de base :

Herb Paste
Pâte aux herbes

Chicken Stock
Bouillon de poulet
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5 min

5 min

12

Celeriac Chips Chips de céleri-rave 
Ingredients 
for 6 people

 
80g celeriac
oil, salt

Preparation

•	 peel and slice the celeriac into 2mm thick slices
•	 cut into small triangles 2cm long
•	 fry in a deep fryer at 150°C until golden
•	 allow to drain on a paper towel
•	 season with fine salt
•	 store in an air-tight box until serving

Ingrédients
pour 6 personnes

 
80 g de céleri-rave
huile, sel

Préparation

•	 peler et tailler le céleri-rave en tranches de 2 mm d’épaisseur
•	 couper en petits triangles de 2 cm de long
•	 faire frire dans une friteuse à 150 °C jusqu’à ce que ce soit doré
•	 laisser égoutter sur un papier absorbant
•	 assaisonner avec du sel fin
•	 conserver dans une boîte hermétique jusqu’au moment de servir
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5 min

40 min

12

Celeriac puree Purée de céleri-rave 
Ingredients 
for 250g

 
225g celeriac
50g butter
50ml milk
salt, pepper

Preparation

•	 dice the celeriac
•	 season with salt, pepper and a touch of olive oil
•	 in a pan sweat the celeriac, add the milk and simmer until soft
•	 strain to remove excess milk
•	 blend with the butter 
•	 adjust the seasoning
•	 allow to cool

Ingrédients
pour 250 g

 
225 g de céleri-rave
50 g de beurre
50 ml de lait
sel, poivre

Préparation

•	 découper le céleri-rave
•	 assaisonner avec du sel, du poivre et une touche d’huile d’olive
•	 dans une casserole, faire suer le céleri-rave, ajouter le lait et laisser mijoter  
	 jusqu’à ce qu’il soit tendre
•	 filtrer pour éliminer l’excédent de lait
•	 mélanger avec le beurre 
•	 faire mixer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 passer à travers un tamis à fine maille 
•	 ajuster l’assaisonnement
•	 laisser refroidir
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5 min

5 min

12

Roasted Celeriac Céleri-rave rôti
Ingredients 
for 6 people

 
100g celeriac
10g butter
salt, pepper

Preparation

•	 peel and dice the celeriac into 1cm*1cm*1cm dices
•	 heat the butter and add the celeriac
•	 cook until golden brown
•	 season with salt and pepper
•	 set aside until needed

Ingrédients
pour 6 personnes

 
100 g de céleri-rave
10 g de beurre
sel, poivre

Préparation

•	 peler et découper le céleri-rave en dés de 1 cm x 1 cm x 1 cm
•	 faire chauffer le beurre et ajouter le céleri-rave
•	 faire sauter jusqu’à obtenir une coloration brun doré
•	 assaisonner avec du sel et du poivre
•	 mettre de côté jusqu’à utilisation
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15 min

1 h

12

Black Garlic Puree Purée à l’ail noir 
Ingredients 
for 150g (6 people)

 
2 heads of black garlic +-50g/head
2 heads of normal garlic +-50g/head
olive oil

Preparation

•	 baste the whole garlic with olive oil
•	 wrap in aluminium foil
•	 bake in the oven at 180°C for 1h
•	 peel and pass through a drum sieve
•	 mix the pulp together with the peeled black garlic in a blender
•	 add olive oil if necessary
•	 pass through a fine sieve
•	 keep cold until needed

Ingrédients
pour 150 g (6 personnes)

 
2 têtes d’ail noir ± 50 g/tête
2 têtes d’ail classique ± 50 g/tête
huile d’olive

Préparation

•	 arroser l’ail entier avec de l’huile d’olive
•	 envelopper dans une feuille de papier d’aluminium
•	 cuire au four à 180 °C pendant 1 h
•	 peler et passer à travers un tamis à tambour
•	 mélanger la pulpe avec l’ail noir pelé dans un mixeur
•	 ajouter de l’huile d’olive si nécessaire
•	 passer à travers un tamis à fine maille
•	 conserver au frais jusqu’à utilisation
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15 min

70 min

12

Chicken breast Poitrine de poulet 
Ingredients 
for 6 people

 
3 chicken breasts on the bone
10g salt per kg chicken
3g pepper per kg chicken
butter, thyme, garlic, lemon

Preparation

•	 trim the chicken
•	 brush with butter
•	 season with salt and pepper
•	 crush the garlic
•	 slice the lemon
•	 vacuum pack the chicken on the bone with 2 slices of lemon, 1 crushed garlic clove  
	 and 1 branch of thyme per chicken
•	 cook in a water bath at 68°C until 64°C internal temperature (± 1h)
•	 allow to cool

---------

Alternatively
•  trim the chicken
•  season with salt and pepper
•  poach in chicken stock at 68°C for 1h

---------

•	 remove the breast meat from the bone - be careful to keep the skin on
•	 to serve reheat the chicken breast in a little chicken stock to keep it moist 
•	 remove from the stock and pat dry with a paper towel
•	 in a pan sear on both sides until golden brown
•	 slice in the middle 
•	 brush with melted butter
•	 serve with a Chicken herb sauce (Recipe p.76)

Ingrédients
pour 6 personnes

 
3 poitrines de poulet sur l’os
10 g de sel par kg de poulet
3 g de poivre par kg de poulet
beurre, thym, ail, citron

Préparation

•	 parer le poulet
•	 badigeonner avec du beurre
•	 assaisonner avec du sel et du poivre
•	 écraser l’ail
•	 trancher le citron
•	 emballer sous vide le poulet sur l’os avec 2 tranches de citron, 1 gousse d’ail  
	 écrasée et 1 branche de thym par poulet
•	 faire cuire au bain-marie à 68 °C jusqu’à 64 °C à température interne (± 1 h)
•	 laisser refroidir

----------

Alternativement
•  parer le poulet
•  assaisonner avec du sel et du poivre
•  pocher dans du bouillon de poulet à 68 °C pendant 1 h

---------

•	 séparer et retirer l’os de la viande de poitrine et prendre soin de conserver la peau
•	 pour servir, réchauffer la poitrine de poulet dans un petit bouillon de poulet pour la  
	 garder humide 
•	 retirer du bouillon et sécher à l’aide d’un papier absorbant
•	 dans une poêle, saisir des deux côtés jusqu’à obtenir une coloration brun doré
•	 trancher au milieu 
•	 badigeonner avec du beurre fondu
•	 servir avec une Sauce aux herbes de poulet (Recette p. 76)
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5 min

5 min

12

Herb Sauce Sauce aux herbes 
Ingredients 
for 500ml (6 people)

 
500ml chicken stock
50g butter
50g Herb Paste (Recette p.161)
5ml lime juice
zest of 1 lime

Preparation

•	 boil the chicken stock
•	 add the butter and blend
•	 bind with a little roux if necessary
•	 add the herb paste, lime juice and zeste
•	 adjust the seasoning
•	 serve immediately (as the sauce will turn brown otherwise)

Ingrédients
pour 500 ml (6 personnes)

 
500 ml de bouillon de poulet
50 g de beurre
50 g de Pâte aux herbes (Recette p. 161)
5 ml de jus de citron vert
zeste de 1 citron vert

Préparation

•	 faire bouillir le bouillon de poulet
•	 ajouter le beurre et mélanger
•	 lier avec un peu de roux si nécessaire
•	 ajouter la pâte aux herbes, le jus de citron vert et le zeste
•	 ajuster l’assaisonnement
•	 servir immédiatement (dans le cas contraire, la sauce deviendra brune)
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10 min

20 min

12

Risotto with Roasted Celeriac Risotto de céleri-rave rôti 
Ingredients 
for 6 people

 
300g risotto rice
800ml Chicken Stock (Recette p.170)
60g grated parmesan 
1 lemon for juice and zest
60g crème fraîche
2g chives
2g flat parsley 
20g banana shallot
60g roasted celeriac, diced
40g celeriac puree
olive oil, salt, pepper

Preparation

•	 peel and finely chop the shallot
•	 finely chop the chives and the parsley
•	 in a pot with some olive oil: sweat the shallots
•	 add the risotto rice and sweat lightly
•	 add some lemon juice
•	 little by little add warm chicken stock
•	 when the rice is soft, but not cooked through, add the parmesan, crème fraîche,  
	 celeriac cream and roasted celeriac
•	 cook to desired consistency
•	 season with lemon zest, lemon juice, salt and pepper
•	 add parsley and chives
•	 serve hot and al dente

Ingrédients
pour 6 personnes

 
300 g de riz à risotto 
800 ml de Bouillon de poulet (Recette p. 170)
60 g de parmesan râpé 
1 citron pour le jus et le zeste
60 g de crème épaisse
2 g de ciboulette
2 g de persil plat 
20 g d’échalote banane
60 g de céleri-rave rôti, coupé en dés
40 g de purée de céleri-rave
huile d’olive, sel, poivre

Préparation

•	 peler et hacher finement l’échalote
•	 hacher finement la ciboulette et le persil
•	 dans une casserole avec un peu d’huile d’olive : faire suer les échalotes
•	 ajouter le riz à risotto et faire revenir légèrement
•	 ajouter du jus de citron
•	 petit à petit, ajouter du bouillon de poulet chaud
•	 lorsque le riz est tendre, mais pas cuit à cœur, ajouter le parmesan, la crème  
	 épaisse, la crème de céleri-rave et le céleri-rave rôti
•	 faire cuire jusqu’à obtenir la consistance souhaitée
•	 assaisonner avec du zeste de citron, du jus de citron, du sel et du poivre
•	 ajouter du persil et de la ciboulette
•	 servir chaud et al dente



Duck Kniddelen

Kniddelen au canard

13

Tumeric Tuile
Tuiles au curcuma

Finishing of Kniddelen
with Smoked Duck
Finition des Kniddelen au  
canard fumé

—

Basics:  
Recettes de base :

Duck Jus
Jus de canard
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20 min

10 min

13

Kniddelen Kniddelen
Ingredients 
for 6 people (approximately 150g per portion)

 
600g flour, plain
180ml milk
5 eggs
5g salt
2g pepper
120ml cream
360g quark

Preparation

•	 combine salt, pepper and flour in a bowl
•	 in a separate bowl combine the eggs, milk, cream and quark
•	 blend both together carefully until the dough is smooth and soft 
	 → if the dough is too dry, add more milk / if it is too wet, add more flour
•	 bring a big pot of water to the boil
•	 season with salt
•	 use 2 tablespoons to portion the Kniddelen and place them carefully  
	 one by one into the boiling water
•	 remove them when they float on top 
•	 allow to cool 

Ingrédients
pour 6 personnes (environ 150 g par portion)

 
600 g de farine ordinaire
180 ml de lait
5 œufs
5 g de sel
2 g de poivre
120 ml de crème
360 g de quark

Préparation

•	 mélanger le sel, le poivre et la farine dans un saladier
•	 dans un saladier séparé, mélanger les œufs, le lait, la crème et le quark
•	 mélanger le tout ensemble soigneusement jusqu’à ce que la pâte soit lisse et souple 
	 → si la pâte est trop sèche, ajouter plus de lait / si elle est trop humide, ajouter plus  
	 de farine
•	 porter à ébullition une grosse casserole d’eau
•	 assaisonner avec du sel
•	 utiliser 2 cuillères à soupe pour façonner les Kniddelen et les placer délicatement  
	 un par un dans l’eau bouillante
•	 les retirer lorsqu’ils flottent à la surface 
•	 laisser refroidir 
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15 min

5 min

13

Tumeric Tuile Tuiles au curcuma 
Ingredients 
for 6 people

 
160ml water
40ml olive oil
15g tempura flour
1g salt
2g turmeric powder

Preparation

•	 combine all the ingredients and mix well
•	 in a very hot non-stick pan, bake one tuile at a time until crispy and bright yellow 
•	 carefully remove from the pan and store between absorbent paper sheets
•	 store in an air-tight box until serving

Ingrédients
pour 6 personnes

 
160 ml d’eau
40 ml d’huile d’olive
15 g de farine à tempura
1 g de sel
2 g de poudre de curcuma

Préparation

•	 mélanger tous les ingrédients et bien mixer
•	 dans une poêle antiadhésive très chaude, faire cuire une tuile à la fois jusqu’à  
	 ce qu’elle soit croustillante et jaune vif 
•	 retirer soigneusement de la poêle et conserver entre des feuilles de papier  
	 absorbant
•	 conserver dans une boîte hermétique jusqu’au moment de servir



83

10 min

10 min

13

Finishing of Kniddelen  
with Smoked Duck 

Finition des Kniddelen 
au canard fumé 

Ingredients 
for 6 people

 
900g Kniddelen
180ml Duck Jus (Recipe p.162)
60g butter
5g chives
5g chervil
5g flat parsley 
5g tarragon
120g smoked duck, sliced
120g smoked duck, diced

Preparation

•	 wash, pat dry and finely chop the herbs
•	 fry the Kniddelen in a hot pan with oil until golden brown
•	 add the duck jus, the butter, and the diced smoked duck
•	 glaze the Kniddelen
•	 add the herbs (keep some herbs for decoration)
•	 arrange on a plate
•	 garnish with the thinly sliced smoked duck, the turmeric tuile and sprinkle the  
	 herbs on top

Ingrédients
pour 6 personnes

 
900 g de Kniddelen
180 ml de Jus de canard (Recette p. 162)
60 g de beurre
5 g de ciboulette
5 g de cerfeuil
5 g de persil plat 
5 g d’estragon
120 g de canard fumé, tranché
120 g de canard fumé, coupé en dés

Préparation

•	 laver, sécher et hacher finement les herbes
•	 faire sauter les Kniddelen dans une poêle chaude avec de l’huile jusqu’à ce  
	 qu’ils soient dorés
•	 ajouter le jus de canard, le beurre et le canard fumé en dés
•	 glacer les Kniddelen
•	 ajouter les herbes (garder des herbes pour servir)
•	 disposer sur une assiette
•	 garnir avec le canard fumé finement tranché, la tuile de curcuma, et saupoudrer  
	 avec les herbes



Lamb Waffles

Gaufres à l’agneau

14

Pickled Mustard Seeds
Graines de moutarde marinées

Celeriac Puree with Parsley and Tarragon
Purée de céleri-rave au persil et à l’estragon

Lamb and Wholegrain Mustard Sauce
Sauce à l’agneau et à la moutarde à grains entiers

Herb Breadcrumbs
Chapelure aux herbes 

Sauteed Mushrooms
Champignons sautés

Potato and Mushroom Waffles
Gaufres aux pommes de terre et aux  
champignons

Lamb Loin
Longe d’agneau
—
Basics:  
Recettes de base :

Parsley and Tarragon Paste 
Pâte de persil et d’estragon

Lamb Jus Base 
Fond de jus d’agneau 
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1 h

5 min

14

Pickled Mustard Seeds Graines de moutarde marinées 
Ingredients 
for 250g

 
120g yellow mustard seeds
120g rice vinegar
90ml water
60g sugar
7g salt

Preparation

•	 combine all ingredients
•	 simmer until soft (± 1h)
•	 top up with water if necessary
•	 when cooked: allow to cool
•	 store in refrigerator until needed

Ingrédients
pour 250 g

 
120 g de graines de moutarde jaune
120 g de vinaigre de riz
90 ml d’eau
60 g de sucre
7 g de sel

Préparation

•	 mélanger tous les ingrédients
•	 laisser mijoter jusqu’à ce que ce soit tendre (± 1 h)
•	 faire l’appoint en eau si nécessaire
•	 une fois cuit : laisser refroidir
•	 conserver au réfrigérateur jusqu’à utilisation
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40 min

10 min

14

Celeriac Puree with Parsley 
and Tarragon 

Purée de céleri-rave au persil 
et à l’estragon 

Ingredients 
for 6 people

 
400g celeriac
40g butter
salt, pepper
40g Parsley and Tarragon Paste (Recipe p.164)
50ml milk
olive oil

Preparation

•	 dice the celeriac
•	 season with salt, pepper and a touch of olive oil
•	 in a pan, sweat the celeriac, add the milk and simmer until soft
•	 strain to remove the excess milk
•	 blend with the butter 
•	 strain through a fine sieve
•	 allow to cool
•	 when cold add the parsley and tarragon paste
•	 adjust the seasoning
•	 serve hot (only heat the amount required, as it will turn brown fast)

Ingrédients
pour 6 personnes

 
400 g de céleri-rave
40 g de beurre
sel, poivre
40 g de Pâte de persil et d’estragon (Recette p. 164)
50 ml de lait 
huile d'olive

Préparation

•	 découper le céleri-rave
•	 assaisonner avec du sel, du poivre et une touche d’huile d’olive
•	 dans une casserole, faire suer le céleri-rave, ajouter le lait et laisser mijoter  
	 jusqu’à ce qu’il soit tendre
•	 filtrer pour éliminer l’excédent de lait
•	 mélanger avec le beurre 
•	 mixer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 passer à travers un tamis à fine maille
•	 laisser refroidir
•	 une fois refroidi, ajouter la pâte de persil et d’estragon
•	 ajuster l’assaisonnement
•	 servir chaud (ne chauffer que la quantité requise, car elle brunira rapidement)
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5 min

14

Lamb and Wholegrain 
Mustard Sauce 

Sauce à l’agneau et 
à la moutarde à grains entiers 

Ingredients 
for 6 people

 
300ml Lamb Jus Base (Recipe p.163)
15g whole grain mustard
15g butter
15g pickled mustard seeds
15g lamb fat

Preparation

•	 combine all ingredients and bring to a boil
•	 adjust the seasoning
•	 serve hot

Ingrédients
pour 6 personnes

 
300 ml de Fond de jus d’agneau (Recette p. 163)
15 g de moutarde à l’ancienne 
15 g de beurre
15 g de graines de moutarde marinées
15 g de graisse d’agneau

Préparation

•	 mélanger tous les ingrédients et porter à ébullition
•	 ajuster l’assaisonnement
•	 servir chaud
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10 min

14

Herb Breadcrumbs 
(for lamb) 

Chapelure aux herbes 
(pour l’agneau) 

Ingredients 
for 6 people

 
60g breadcrumbs
4g parsley
2g chives
2g coriander
4g tarragon

Preparation

•	 combine all ingredients and blend until well combined
•	 pass through a rough drum sieve
•	 store dry

Ingrédients
pour 6 personnes

 
60 g de chapelure
4 g de persil
2 g de ciboulette
2 g de coriandre
4 g d’estragon

Préparation

•	 mélanger tous les ingrédients et mixer jusqu’à ce qu’ils soient bien mélangés
•	 passer à travers un tamis à tambour grossier
•	 conserver au sec
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5 min

10 min

14

Sauteed Mushrooms Champignons sautés 
Ingredients 
for 6 people

 
180g mushroom mix  
(girolles, trompettes de la mort, chanterelles, porcini etc.)
2g thyme
2g garlic
20g butter
salt, pepper
2g flat parsley 

Preparation

•	 finely chop the parsley, thyme, and the garlic (keep all ingredients separate)
•	 clean the mushrooms (girolles, trompettes de la mort, chanterelles, porcini etc)
•	 cut into even sizes
•	 fry in a hot pan with butter, garlic and thyme
•	 season with salt and pepper
•	 add the parsley
•	 serve immediately

Ingrédients
pour 6 personnes

 
180 g de mélange de champignons  
(girolles, trompettes de la mort, chanterelles, cèpes, etc.)
2 g de thym
2 g d’ail
20 g de beurre
sel, poivre
2 g de persil plat 

Préparation

•	 hacher finement le persil, le thym et l’ail (garder tous les ingrédients séparés)
•	 nettoyer les champignons (girolles, trompettes de la mort, chanterelles, cèpes, etc.)
•	 couper en tailles uniformes
•	 faire sauter dans une poêle chaude avec du beurre, de l’ail et du thym
•	 assaisonner avec du sel et du poivre
•	 ajouter le persil
•	 servir immédiatement
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12 min

15 min

14

Potato and Mushroom  
Waffles 

Gaufres aux pommes de terre 
et aux champignons 

Ingredients 
for 6 people

 
4 eggs whole
90g flour, plain
120g milk
6g fine salt
1g thyme
100g potatoes, Bintje
150g mixed mushrooms
(girolles, trompettes de la mort, chanterelles, porcini etc)
thyme and garlic for the mushrooms
24g brown butter 

Preparation

•	 clean the mushrooms 
•	 roughly chop the mushrooms
•	 sweat with some butter, garlic and thyme
•	 strain and press to take out most of the moisture
•	 peel and grate the potatoes
•	 press to take out most of the moisture
•	 mix the milk with the eggs
•	 add the flour and stir until smooth
•	 add the brown butter and the salt
•	 add the mushrooms, potatoes and the chopped thyme
•	 adjust the seasoning
•	 cook in an oiled waffle machine for about 4 min at 180°C until golden  
	 brown and crispy
•	 cut and serve immediately

Ingrédients
pour 6 personnes

 
4 œufs entiers
90 g de farine ordinaire
120 g de lait
6 g de sel fin
1 g de thym
100 g de pommes de terre Bintje
150 g de champignons mélangés 
(girolles, trompettes de la mort, chanterelles, cèpes, etc.)
thym et ail pour les champignons
24 g de beurre noisette 

Préparation

•	 nettoyer les champignons 
•	 hacher grossièrement les champignons
•	 faire revenir avec un peu de beurre, d’ail et de thym
•	 égoutter et presser pour éliminer la majeure partie de l’humidité
•	 éplucher et râper les pommes de terre
•	 égoutter et presser pour éliminer la majeure partie de l’humidité
•	 mélanger le lait avec les œufs
•	 ajouter la farine et remuer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 ajouter le beurre noisette et le sel
•	 ajouter les champignons, les pommes de terre et le thym haché
•	 ajuster l’assaisonnement
•	 faire cuire dans un appareil à gaufres huilé pendant environ 4 min à 180 °C  
	 jusqu’à ce que ce soit brun doré et croustillant
•	 couper et servir immédiatement
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20 min

10 min

14

Lamb Loin Longe d’agneau 
Ingredients 
for 6 people

 
1200g lamb loin
12g salt
4g pepper
lamb fat, butter, thyme, garlic, fresh ground black pepper, Maldon salt

Preparation

•	 trim the lamb loins (reserve the fat cap to render the lamb fat)
•	 cook from ambient room temperature
•	 season with salt, pepper, and lamb fat
•	 in a hot pan sear until golden
•	 add butter, thyme and garlic and baste for a few seconds
•	 roast in the oven at 200°C for approximately 5 min depending on thickness
•	 remove from the pan and leave to rest 5 min
•	 check internal temperature (54°C), if necessary, roast additional only 1-2 min
•	 leave to rest another 5 min
•	 brush with melted lamb fat and roll in the herb breadcrumbs
•	 slice
•	 season with Maldon salt and freshly ground black pepper
•	 serve immediatly

Ingrédients
pour 6 personnes

 
1200 g de longe d’agneau
12 g de sel
4 g de poivre
graisse d’agneau, beurre, thym, ail, poivre noir moulu, sel de Maldon

Préparation

•	 parer les longes d’agneau (réserver la couche de graisse pour obtenir la  
	 graisse d’agneau)
•	 faire cuire à partir de la température ambiante
•	 assaisonner avec du sel, du poivre et de la graisse d’agneau
•	 dans une poêle chaude, saisir jusqu’à obtenir une coloration dorée
•	 ajouter du beurre, du thym et de l’ail et arroser pendant quelques secondes
•	 faire rôtir au four à 200 °C pendant environ 5 min en fonction de l’épaisseur
•	 retirer de la poêle et laisser reposer 5 min
•	 contrôler la température interne (54 °C), si nécessaire, remettre à rôtir seulement  
	 1-2 min supplémentaires
•	 laisser reposer encore 5 min
•	 trancher et badigeonner avec de la graisse d’agneau fondue et rouler dans la  
	 chapelure aux herbes
•	 couper en tranches
•	 assaisonner avec du sel de Maldon et du poivre noir fraîchement moulu
•	 servir immédiatement



Root Vegetables

Légumes-racines

15

Fermentation Liquid
Liquide de fermentation

Root Vegetables
Légumes-racines
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7 days

10 min

15

Fermentation Liquid Liquide de fermentation 
Ingredients 
for 6 people

 
150g carrots
150g celery
150g parsnip
½ lemon
500ml water
10g salt

Preparation

•	 roughly dice the vegetables
•	 slice the lemon
•	 combine all the ingredients in a mason jar
•	 weigh down the vegetables with a zip top plastic bag filled with water  
	 (to avoid air contact)
•	 close the jar and allow to ferment during approximately 7 to 10 days at room  
	 temperature (21°C)
•	 check the liquid after a couple of days, if it tastes slightly sour (beyond the lemon)  
	 you can strain the liquid
•	 store the liquid in the refrigerator or in the freezer

Ingrédients
pour 6 personnes

 
150 g de carottes
150 g de céleri
150 g de panais
½ citron
500 ml d’eau
10 g de sel

Préparation

•	 découper grossièrement les légumes
•	 trancher le citron
•	 mélanger tous les ingrédients dans un bocal de conserve
•	 faire du poids par dessus les légumes avec un sachet en plastique zippé rempli  
	 d’eau (pour éviter tout contact avec l’air)
•	 fermer le bocal et laisser fermenter pendant environ 7 à 10 jours à température  
	 ambiante (21 °C)
•	 vérifier le liquide après quelques jours, s’il a un goût légèrement aigre  
	 (au-delà du citron), il est possible de filtrer le liquide
•	 conserver le liquide au réfrigérateur ou au congélateur
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15 min

20 min

15

Root Vegetables Légumes-racines
Ingredients 
for 6 people

 
240g celeriac
240g carrot
240g parsnip
240g lotus root
240g Jerusalem artichoke
240g salsify
240g turnips
160g watermelon radish
160g smoked butter
160g liquid from lacto-fermentation (Recipe p.95)
150g vegetable stock
olive oil
salt, pepper

Preparation

•	 wash, clean and peel all the vegetables
•	 thinly slice the watermelon radish and cut with a 5cm ring cutter, store in iced water
•	 cut the lotus root, carrots and Jerusalem artichokes into slices
•	 cut the parsnip and turnip into even sized wedges
•	 cut the salsify and celeriac into batonnets, keep them separate
•	 lightly coat the celeriac and salsify with olive oil, salt and pepper
•	 pre-roast the celeriac and salsify separately in the oven at 180°C for about 10 min
•	 allow to cool

Before serving

•	 sweat the vegetables in butter and then deglaze with vegetable stock
•	 cook until al dente
•	 serve hot
•	 for the sauce: warm the fermentation liquid and blend with the smoked butter
•	 serve hot

Ingrédients
pour 6 personnes

 
240 g de céleri-rave
240 g de carottes
240 g de panais
240 g de racine de lotus
240 g de topinambours
240 g de salsifis
240 g de navets
160 g de radis pastèque
160 g de beurre fumé
160 g de liquide de lacto-fermentation (Recette p. 95)
150 g de bouillon de légumes
huile d'olive
sel, poivre

Préparation

•	 laver, nettoyer et éplucher tous les légumes
•	 trancher finement le radis pastèque et couper avec un emporte-pièce de 5 cm,  
	 réserver dans de l’eau glacée
•	 couper la racine de lotus, les carottes et les topinambours en tranches
•	 couper le panais et le navet en quartiers de taille uniforme
•	 couper les salsifis et le céleri-rave en bâtonnets, les conserver séparés
•	 enrober légèrement le céleri-rave et les salsifis avec de l’huile d’olive, du sel et du poivre
•	 pré-rôtir le céleri-rave et les salsifis séparément au four à 180 °C pendant environ 10 min
•	 laisser refroidir

Avant de servir

•	 faire revenir les légumes dans le beurre, puis déglacer avec du bouillon de légumes
•	 faire cuire al dente
•	 servir chaud
•	 pour la sauce : réchauffer le liquide de fermentation et mixer avec le beurre fumé
•	 servir chaud



Salmon Lettuce

Saumon à la laitue

16

Potato Terrine
Terrine de pommes de terre

Caramelised Cauliflower Puree
Purée de chou-fleur caramélisé

Spiced Lettuce Emulsion
Émulsion de laitue épicée

Salmon Confit
Saumon confit

Raw Marinated Cauliflower
Chou-fleur mariné cru

—

Basics:  
Recettes de base :

Chicken Stock
Bouillon de poulet

Green Thai Curry Paste  
Homemade
Pâte de curry vert thaï  
faite maison 

Green Thai Curry Oil 
Huile de curry vert thaï
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12 h

90 min

20 min

16

Potato Terrine Terrine de pommes de terre 
Ingredients 
for 6 people

 
700g potatoes, Maris Piper
140g butter
salt, pepper, potato flour

Preparation

•	 peel, cut square and thinly slice the potatoes using a mandolin
•	 melt the butter
•	 brush a loaf tin or terrine mould with butter 
•	 arrange layers of potato slices at the bottom of the tin
•	 brush with butter, season and sprinkle with potato flour
•	 add layers until the tin is full
•	 preheat the oven at 180°C 
•	 finish the final layer of potatoes by brushing generously with butter
•	 cover with aluminium foil and place in the preheated oven
•	 bake for approximately 90 min until the potatoes are tender
•	 remove from the oven and allow to cool 
•	 press down the potatoes with a same sized loaf tin / terrine mould and allow  
	 to set overnight
•	 slice into portions and store in the refrigerator

Before serving

•	 in a dry non-stick pan, gently fry until crisp and golden
•	 serve immediately

Ingrédients
pour 6 personnes

 
700 g de pommes de terre Maris Piper
140 g de beurre
sel, poivre, fécule de pomme de terre

Préparation

•	 peler, couper en carré et trancher finement les pommes de terre à l’aide d’une  
	 mandoline
•	 faire fondre le beurre
•	 badigeonner un moule à cake ou à terrine avec du beurre 
•	 disposer des couches de tranches de pommes de terre au fond du moule
•	 badigeonner avec du beurre, assaisonner et saupoudrer de fécule de pomme  
	 de terre
•	 ajouter des couches jusqu’à ce que le moule soit plein
•	 préchauffer le four à 180 °C 
•	 terminer la dernière couche de pommes de terre en badigeonnant généreusement  
	 avec du beurre
•	 couvrir avec feuille de papier d’aluminium et mettre dans le four préchauffé
•	 faire cuire au four pendant environ 90 min jusqu’à ce que les pommes de terre  
	 soient tendres
•	 retirer du four et laisser refroidir 
•	 presser les pommes de terre à l’aide d’un moule à cake / terrine de même taille et  
	 laisser reposer une nuit complète pour la prise
•	 couper en portions et conserver au réfrigérateur

Avant de servir

•	 dans une poêle antiadhésive sèche, faites frire doucement jusqu’à ce que ce soit  
	 croustillant et doré
•	 servir immédiatement
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40 min

10 min

16

Caramelised  
Cauliflower Puree 

Purée de chou-fleur  
caramélisé 

Ingredients 
for 6 people

 
450g cauliflower
15ml olive oil
4g salt
1g pepper
30g butter

Preparation

•	 clean and slice the cauliflower
•	 heat the olive oil in a large pan
•	 add the cauliflower
•	 sweat until it begins to caramelise
•	 season with salt and pepper
•	 if it starts to stick too much to the bottom, deglaze with a little water and continue  
	 to caramelise
•	 caramelise to a golden brown 
•	 blend in a mixer
•	 add the butter gradually until the puree is smooth
•	 strain through a fine sieve and allow to cool

Ingrédients
pour 6 personnes

 
450 g de chou-fleur
15 ml d’huile d’olive
4 g de sel
1 g de poivre
30 g de beurre

Préparation

•	 nettoyer et découper le chou-fleur
•	 faire chauffer l’huile d’olive dans une large poêle
•	 ajouter le chou-fleur
•	 faire revenir jusqu’à ce qu’il commence à caraméliser
•	 assaisonner avec du sel et du poivre
•	 s’il commence à coller trop au fond, déglacer avec un peu d’eau et continuer  
	 à caraméliser
•	 caraméliser jusqu’à obtenir une coloration brun doré 
•	 mixer dans un mixeur
•	 ajouter le beurre progressivement jusqu’à ce que la purée soit lisse
•	 passer à travers un tamis fin et laisser refroidir
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Ingredients 
for 6 people

 
450ml Chicken Stock (Recipe p.170)
30g cream
60g romaine lettuce
8g Green Thai Curry Paste Homemade (Recipe p.166)
5g ginger
10g lemongrass
5g kaffir lime leaf
5g Thai basil
30g butter
Green Thai Curry Oil to season (Recipe p.165)

Preparation

•	 in a pan heat the butter
•	 add the ginger and lemongrass
•	 sweat until fragrant
•	 add the curry paste and sweat
•	 add the chicken stock
•	 reduce to 0.3 liter
•	 add the Thai basil, kaffir lime leaf and cream
•	 infuse off the heat for 10 min
•	 strain
•	 add the romaine lettuce and blend while still hot
•	 strain and allow to cool
•	 season to taste

Before serving

•	 add green Thai curry oil to taste and emulsify
•	 serve warm

Ingrédients
pour 6 personnes

 
450 ml de Bouillon de poulet (Recette p. 170)
30 g de crème
60 g de laitue romaine
8 g de Pâte de curry vert thaï faite maison (Recette p. 166)
5 g de gingembre
10 g de citronnelle
5 g de feuille de combawa
5 g de basilic Thaï
30 g de beurre
Huile de curry vert thaï pour assaisonner (Recette p. 165)

Préparation

•	 faire chauffer le beurre dans une poêle
•	 ajouter le gingembre et la citronnelle
•	 faire revenir jusqu’à ce que ce soit odorant
•	 ajouter la pâte de curry, et faire revenir
•	 ajouter le bouillon de poulet
•	 réduire à 0.3 litre
•	 ajouter le basilic Thaï, la feuille de combawa et la crème
•	 infuser hors du feu pendant 10 min
•	 filtrer
•	 ajouter la laitue romaine et mixer encore chaud
•	 filtrer et laisser refroidir
•	 assaisonner en fonction du goût

Avant de servir

•	 ajouter de l’huile de curry vert Thaï en fonction du goût, et émulsionner
•	 servir chaud

20 min

10 min

16

Spiced Lettuce Emulsion Émulsion de laitue épicée 
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13 min

15 min

16

Salmon Confit Saumon confit 
Ingredients 
for 6 people

 
1600g salmon
4g thyme
8g salt
extra virgin olive oil
pepper
butter

Preparation

•	 clean and fillet the salmon
•	 remove the skin
•	 cut into 140-160g portions
•	 brush with olive oil
•	 season with salt and pepper
•	 wrap the portions individually in cling film with a sprig of thyme
•	 store in the refrigerator

Before serving

•	 cook the salmon in a water bath at 48°C for 12 min
•	 remove the cling film and pat dry with a paper towel
•	 brush with melted butter
•	 serve warm

Ingrédients
pour 6 personnes

 
1600 g de saumon
4 g de thym
8 g de sel
huile d’olive extra vierge
poivre
beurre

Préparation

•	 nettoyer et lever le filet du saumon
•	 enlever la peau
•	 couper en portions de 140-160 g
•	 badigeonner avec de l’huile d’olive
•	 assaisonner avec du sel et du poivre
•	 envelopper les portions individuellement dans un film alimentaire avec  
	 un brin de thym
•	 conserver au réfrigérateur

Avant de servir

•	 faire cuire le saumon au bain-marie à 48 °C pendant 12 min
•	 retirer le papier alimentaire et sécher à l’aide d’un papier absorbant
•	 badigeonner avec du beurre fondu
•	 servir chaud
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Ingrédients
pour 6 personnes

 
100 g de chou-fleur
4 g d’huile d’olive
sel, poivre, ciboulette, basilic thaï, estragon
zeste de citron vert et jus de citron vert

Préparation

•	 nettoyer et découper le chou-fleur
•	 hacher finement les herbes

Avant de servir 

•	 dresser le chou-fleur avec un peu d’huile d’olive, du jus et zeste de citron vert,  
	 et assaisonner
•	 mélanger avec les herbes
•	 servir en tant que garniture

10 min

16

Raw Marinated Cauliflower Chou-fleur mariné cru 
Ingredients 
for 6 people

 
100g cauliflower
4g olive oil
salt, pepper, chives, Thai basil, tarragon
lime zest and lime juice

Preparation

•	 clean and slice the cauliflower
•	 finely chop the herbs

Before serving

•	 dress the cauliflower with a little olive oil, lime juice and zest and season
•	 toss with the herbs
•	 serve as garnish



Scallops Jerusalem Artichokes

Coquilles Saint-Jacques 
aux topinambours

Jerusalem Artichokes Chips
Chips aux topinambours

Roasted Jerusalem Artichokes 
Topinambours rôtis

Jerusalem Artichokes Puree
Purée de topinambours

Seaweed-Dashi Sauce
Sauce dashi aux algues

Scallops
Coquilles Saint-Jacques

—

Basics:  
Recettes de base :

Dashi
Dashi

17
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10 min

5 min

17

Jerusalem Artichokes Chips Chips aux topinambours 
Ingredients 
for 6 people

 
120g Jerusalem artichokes
oil, salt

Preparation

•	 peel and slice the Jerusalem artichokes into 2mm thick slices
•	 fry in a deep fryer at 150°C until golden
•	 allow to drain on a paper towel
•	 season with fine salt
•	 store in an air-tight container

Ingrédients
pour 6 personnes

 
120 g de topinambours
huile, sel

Préparation

•	 peler et couper les topinambours en tranches de 2 mm d’épaisseur
•	 faire frire dans une friteuse à 150 °C jusqu’à ce que ce soit doré
•	 laisser égoutter sur un papier absorbant
•	 assaisonner avec du sel fin
•	 conserver dans une boîte hermétique fermée
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15 min

10 min

17

Roasted Jerusalem 
Artichokes 

Topinambours rôtis 

Ingredients 
for 6 people

 
400g Jerusalem artichokes
butter, salt, pepper, thyme

Preparation

•	 peel the Jerusalem artichokes
•	 cut them into even slices and cut out rounds using a ring cutter
•	 melt the butter and add the Jerusalem artichokes
•	 season with salt and pepper
•	 add the thyme and roast until the Jerusalem artichokes are golden and soft
•	 allow to drain on a paper towel
•	 serve hot

Ingrédients
pour 6 personnes

 
400 g de topinambours
beurre, sel, poivre, thym

Préparation

•	 peler les topinambours
•	 les couper en tranches de taille uniforme et découper des ronds à l’aide d’un  
	 emporte-pièce
•	 faire fondre le beurre et ajouter les topinambours
•	 assaisonner avec du sel et du poivre
•	 ajouter le thym et faire rôtir jusqu’à ce que les topinambours soient dorés  
	 et tendres
•	 laisser égoutter sur un papier absorbant
•	 servir chaud
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12 h

40 min

10 min

17

Jerusalem Artichokes Puree Purée de topinambours 
Ingredients 
for 6 people

 
300g Jerusalem Artichokes
40g butter
50ml milk
40g crème fraîche 
salt, pepper, olive oil, lemon juice 

Preparation

•	 prepare a container of cold water with lemon juice to keep the peeled  
	 Jerusalem Artichokes 
•	 wash and peel the Jerusalem Artichokes and place them in the lemon water 
	 immediately
•	 when they are all peeled, slice thinly, always keep the artichokes in the lemon  
	 water to avoid oxidation
•	 remove from the water and season with salt, pepper and a touch of olive oil
•	 in a pan sweat the Jerusalem artichokes, add the milk and simmer until soft
•	 strain to remove the excess milk
•	 ideally, hang in a cloth over night to remove any excess liquid
•	 blend with the butter and the crème
•	 strain through a fine sieve
•	 adjust the seasoning
•	 allow to cool
•	 reheat before serving

Ingrédients
pour 6 personnes

 
300 g de topinambours
40 g de beurre
50 ml de lait
40 g de crème épaisse
sel, poivre, huile d’olive, jus de citron 

Préparation

•	 préparer un récipient d’eau froide avec du jus de citron pour conserver les  
	 topinambours pelés 
•	 laver et peler les topinambours, et les placer immédiatement dans l’eau citronnée
•	 quand ils sont tous pelés, trancher finement, toujours conserver les topinambours  
	 dans l’eau citronnée afin d’éviter l’oxydation
•	 retirer de l’eau et assaisonner avec du sel, du poivre et une touche d’huile d’olive
•	 dans une casserole, faire suer les topinambours, ajouter le lait et laisser mijoter  
	 jusqu’à ce qu’ils soient tendres
•	 filtrer pour éliminer l’excédent de lait
•	 dans l’idéal, suspendre les topinambours dans un linge pendant une nuit afin  
	 d’éliminer tout excédent de liquide
•	 mélanger avec le beurre et la crème épaisse
•	 faire mixer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 passer à travers un tamis à fine maille
•	 ajuster l’assaisonnement
•	 laisser refroidir
•	 réchauffer avant de servir
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10 min

5 min

17

Seaweed-Dashi Sauce Sauce dashi aux algues 
Ingredients 
for 6 people

 
250g Dashi (Recipe p.167)
15g nori seaweed dark
3g Higashimaru Shoyu (Japanese soy sauce)
5g Shiro Shoyu (Japanese soy sauce)
2g fish sauce
50g crème fraîche 

Preparation

•	 combine all ingredients, except the crème fraîche
•	 heat until the nori starts to soften
•	 blend with a hand blender
•	 strain
•	 add the crème fraîche
•	 serve hot

Ingrédients
pour 6 personnes

 
250 g de Dashi (Recette p. 167)
15 g d’algues nori noires
3 g de Higashimaru Shoyu (sauce soja japonaise)
5 g de Shiro Shoyu (sauce soja japonaise)
2 g de sauce de poisson
50 g de crème épaisse 

Préparation

•	 mélanger tous les ingrédients, sauf la crème épaisse
•	 faire chauffer jusqu’à ce que le nori commence à ramollir
•	 mixer avec un mixeur plongeant
•	 filtrer
•	 ajouter la crème épaisse
•	 servir chaud
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Scallops Coquilles Saint-Jacques 
Ingredients 
for 6 people

 
18 pieces of scallops, in the shell 
oil, salt, pepper, butter

Preparation

•	 remove the scallops from the shell using a butter knife
•	 clean the scallops
•	 rinse and pat dry
•	 store them in the refrigerator

Before serving

•	 season the scallops with salt and pepper
•	 in hot oil sear one side until golden brown, turn the scallop and take the pan  
	 off the heat
•	 then add butter, baste the scallops for a couple of seconds
•	 take out of the pan and serve immediately

Ingrédients
pour 6 personnes

 
18 pièces de coquilles Saint-Jacques, dans la coquille 
huile, sel, poivre, beurre

Préparation

•	 retirer les Saint-Jacques de la coquille à l’aide d’un couteau à beurre
•	 nettoyer les Saint-Jacques
•	 rincer et assécher en tapotant
•	 les conserver au réfrigérateur

Avant de servir

•	 assaisonner les Saint-Jacques avec du sel et du poivre
•	 dans de l’huile chaude, saisir un côté jusqu’à obtenir une coloration brun doré,  
	 tourner la Saint-Jacques
•	 retirer la poêle du feu, puis ajouter du beurre, arroser les Saint-Jacques durant  
	 quelques secondes
•	 retirer de la poêle et servir immédiatement



Trout Ginger Fennel

Truite au fenouil gingembre
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Confit de fenouil

Fennel Salad
Salade de fenouil
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Purée de fenouil caramélisé

Ginger Infused Cream Sauce
Sauce à la crème infusée au 
gingembre

Trout
Truite

—

Basics:  
Recettes de base :

Dill Oil
Huile d’aneth

Fish Stock
Bouillon de poisson
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Fennel Confit Confit de fenouil 
Ingredients 
for 6 people

 
600g fennel
40ml olive oil
6g salt
2g pepper
Voatsiperifery Pepper* in the mill

Preparation

•	 clean the fennel
•	 cut each fennel into even wedges
•	 season with salt, pepper and olive oil
•	 caramelise both sides in a little olive oil and finish with a turn of  
	 Voatsiperifery pepper
•	 roast in the oven at 120°C for 15 min
•	 serve hot to keep the glazed finish

* Madagascar wild pepper

Ingrédients
pour 6 personnes

 
600 g de fenouil
40 ml d’huile d’olive
6 g de sel
2 g de poivre
Poivre Voatsiperifery* au moulin

Préparation

•	 nettoyer le fenouil
•	 couper chaque fenouil en quartiers de taille uniforme
•	 assaisonner avec du sel, du poivre et d’huile d’olive
•	 caraméliser les deux côtés dans un peu d’huile d’olive et terminer par un tour  
	 de moulin à poivre Voatsiperifery 
•	 faire cuire au four à 120 °C pendant 15 min
•	 servir chaud pour conserver la finition glacée

 * Poivre sauvage de Madagascar
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Fennel Salad Salade de fenouil 
Ingredients 
for 6 people

 
100g fennel
8ml Dill Oil (Recipe p.168)
4ml lemon juice
zest of 1 lemon
2g fresh dill
2g fresh tarragon
salt, Voatsiperifery pepper in the mill

Preparation

•	 clean and thinly slice the fennel
•	 put into iced water for a couple of minutes to refresh and firm it
•	 allow to drain in a strainer and then pat dry with a paper towel
•	 coarsely chop the dill and tarragon

Before serving

•	 toss the sliced fennel with some dill oil, the fresh dill and tarragon
•	 season with salt, Voatsiperifery pepper, lemon juice and lemon zest

Ingrédients
pour 6 personnes

 
100 g de fenouil
8 ml d’Huile d’aneth (Recette p. 168)
4 ml de jus de citron
zeste de 1 citron
2 g d’aneth frais
2 g d’estragon frais
sel, poivre Voatsiperifery au moulin

Préparation

•	 nettoyer et trancher finement le fenouil
•	 mettre dans de l’eau glacée pendant quelques minutes pour le rafraîchir et  
	 le raffermir
•	 laisser égoutter dans une passoire, puis sécher à l’aide d’un papier absorbant
•	 hacher grossièrement l’aneth et l’estragon

Avant de servir

•	 mélanger le fenouil tranché avec un peu d’huile d’aneth, l’aneth frais et l’estragon
•	 assaisonner avec du sel, du poivre Voatsiperifery, du jus de citron et zeste de citron
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Caramelised Fennel Puree Purée de fenouil caramélisé 
Ingredients 
for 6 people

 
600g fennel
20g olive oil
6g salt
2g pepper
40g butter

Preparation

•	 clean and slice the fennel
•	 in a large pan heat the olive oil 
•	 add the fennel
•	 sweat until it starts to caramelise
•	 season with salt and pepper
•	 if it starts to stick to the bottom too much, deglaze with a little water and  
	 continue to caramelise until golden brown
•	 blend in a mixer
•	 gradually add the butter until the puree is smooth
•	 strain
•	 allow to cool

Ingrédients
pour 6 personnes

 
600 g de fenouil
20 g d’huile d’olive
6 g de sel
2 g de poivre
40 g de beurre

Préparation

•	 nettoyer et couper le fenouil
•	 faire chauffer l’huile d’olive dans une large poêle 
•	 ajouter le fenouil
•	 faire revenir jusqu’à ce qu’il commence à caraméliser
•	 assaisonner avec du sel et du poivre
•	 s’il commence à coller trop au fond, déglacer avec un peu d’eau
•	 continuer à caraméliser jusqu’à obtenir une coloration brun doré
•	 mixer dans un mixeur
•	 ajouter le beurre progressivement jusqu’à ce que la purée soit lisse
•	 filtrer
•	 laisser refroidir



116

30 min

15 min

18

Ginger Infused 
Cream Sauce 

Sauce à la crème infusée au 
gingembre 

Ingredients 
for 6 people

 
25g young ginger
30g banana shallots
40g button mushroom
150ml unsweetened white grape juice
220ml Fish Stock (Recipe p.169)
30ml Dill Oil (Recipe p.168)
280ml cream
40g butter
1 bay leaf
6ml lemon juice

Preparation

•	 peel and slice the shallots and the ginger
•	 slice the mushrooms
•	 sweat the shallots, mushrooms and ⅓ of the ginger in butter
•	 deglaze with the grape and lemon juice
•	 add the fish stock and the bay leaf
•	 reduce by half
•	 add the cream and reduce to desired consistency
•	 add the butter and the remaining ginger
•	 remove from the heat and allow to infuse for 15 min
•	 pass through a fine sieve and press very well with a ladle
•	 allow to cool

Before serving

•	 add a little butter, the dill oil and some freshly grated ginger

Ingrédients
pour 6 personnes

 
25 g de gingembre jeune
30 g d’échalote banane
40 g de champignons de Paris
150 ml de jus de raisin blanc non sucré
220 ml de Bouillon de poisson (Recette p. 169) 
30 ml d’Huile d’aneth (Recette p. 168)
280 ml de crème
40 g de beurre
1 feuille de laurier
6 ml de jus de citron

Préparation

•	 peler et trancher les échalotes et le gingembre
•	 trancher les champignons
•	 faire suer les échalotes, les champignons et ⅓ du gingembre dans du beurre
•	 déglacer avec le jus de raisin et de citron
•	 ajouter le bouillon de poisson et la feuille de laurier
•	 faire réduire de moitié
•	 ajouter la crème et réduire à la consistance souhaitée
•	 ajouter le beurre et le gingembre restant
•	 retirer du feu et laisser infuser pendant 15 min
•	 passer à travers un tamis fin et bien presser à l’aide d’une louche
•	 laisser refroidir

Avant de servir

•	 ajouter un peu de beurre, l’huile d’aneth et un peu de gingembre fraîchement râpé
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Trout Truite
Ingredients 
for 6 people

 
3 trout, each 600g
approximately 20g plain flour
salt, pepper, olive oil, butter, thyme

Preparation

•	 clean and scale the trouts
•	 carefully cut each trout into 2 fillets
•	 wrap in fish paper or kitchen towels and store in the refrigerator 

Before serving

•	 lightly dust the skin side with flour and season both sides with salt and pepper
•	 heat a little oil in a pan
•	 place the fish skin side down in the oil and press down gently until the fish relaxes
•	 cook halfway through and remove from the heat
•	 add the butter and thyme and turn over the fillet
•	 allow the residual heat to finish cooking the fillet and remove from the pan, allow to  
	 drain on paper
•	 skin should be slightly crispy and golden brown
•	 serve immediately

Ingrédients
pour 6 personnes

 
3 truites, 600 g chacune
environ 20 g de farine ordinaire
sel, poivre, huile d’olive, beurre, thym

Préparation

•	 nettoyer et écailler les truites
•	 couper soigneusement chaque truite en 2 filets
•	 envelopper dans du papier à poisson ou du papier absorbant et conserver  
	 au réfrigérateur 

Avant de servir

•	 saupoudrer légèrement le côté de la peau avec de la farine et assaisonner les  
	 deux côtés avec du sel et du poivre
•	 faire chauffer un peu d’huile dans une poêle
•	 placer le côté de la peau du poisson vers le bas dans l’huile et presser  
	 délicatement vers le bas jusqu’à ce que le poisson se détende
•	 faire cuire à mi-cuisson et retirer du feu
•	 ajouter le beurre et le thym et retourner le filet
•	 laisser la chaleur résiduelle finir de cuire le filet et retirer de la poêle, laisser  
	 s’égoutter sur un papier absorbant
•	 la peau doit être légèrement croustillante et en coloration brun doré
•	 servir immédiatement



Modern Tiramisu 
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Coffee-Infused Espuma
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Tuile au charbon de bois
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Mascarpone Ice Cream
Crème glacée au mascarpone

Salted Caramel Cream
Crème au caramel salé

Salted Caramel Ice Cream
Crème glacée au caramel salé
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Coffee-Infused Espuma Espuma infusée au café 
Ingredients 
for 6 people

 
30g coffee beans
150ml cream
150ml milk
6g sugar

Preparation

•	 combine the milk, cream and crushed coffee beans 
•	 allow to infuse in the refrigerator for 24h
•	 add the sugar and blend
•	 strain through a fine sieve
•	 put into an espuma bottle with 2 cream chargers
•	 keep chilled

Ingrédients
pour 6 personnes

 
30 g de grains de café
150 ml de crème
150 ml de lait
6 g de sucre

Préparation

•	 mélanger le lait, la crème et les grains de café broyés 
•	 laisser infuser au réfrigérateur pendant 24 h
•	 ajouter le sucre et mixer
•	 passer à travers un chinois fin
•	 mettre dans un siphon à espuma avec 2 cartouches de crème
•	 conserver au frais 



121

10 min

10 min

19

Charcoal Tuile Tuile au charbon de bois 
Ingredients 
for 6 people

 
80g soft unsalted butter
115g icing sugar
120g egg whites
75g plain flour
charcoal powder

Preparation

•	 beat the butter and icing sugar together until fluffy
•	 add the egg whites and mix until smooth
•	 add the flour and mix until smooth
•	 add just enough charcoal powder to make it turn dark black
•	 spread thinly onto a tray lined with baking parchment or a silicon mat in squares  
	 of 6.5cm*13cm
•	 bake at 170°C for 7 min
•	 shape into a cylinder while hot
•	 allow to cool
•	 keep in an air-tight box (maximum 2 days)

Ingrédients
pour 6 personnes

 
80 g de beurre doux non salé
115 g de sucre glace
120 g de blancs d’œufs
75 g de farine ordinaire
poudre de charbon de bois

Préparation

•	 battre le beurre et le sucre glace ensemble jusqu’à obtenir une consistance  
	 mousseuse
•	 ajouter les blancs d’œufs et mélanger jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 ajouter la farine et mélanger jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 ajouter juste assez de poudre de charbon de bois pour donner une coloration  
	 noir foncé
•	 étaler finement sur une plaque tapissée avec un papier sulfurisé ou un tapis  
	 de cuisson en silicone, en carrés de 6.5 cm x 13 cm
•	 faire cuire au four à 170 °C pendant 7 min
•	 mettre en forme sur un cylindre, à chaud
•	 laisser refroidir
•	 conserver dans une boîte hermétique (maximum 2 jours)
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Caramelised Nuts Noix caramélisées 
Ingredients 
for 6 people

 
40g butter
35g sugar
100g flaked almonds 

Preparation

•	 lightly toast flaked almonds in the oven at 180°C for approximately 5 min,  
	 until golden
•	 make a dry caramel with the sugar
•	 stir in the butter
•	 add the almonds
•	 pour onto a flat sheet of baking parchment or a silicon mat
•	 allow to set
•	 break into small pieces

Ingrédients
pour 6 personnes

 
40 g de beurre
35 g de sucre
100 g de flocons d’amandes 

Préparation

•	 faire griller légèrement les flocons d’amandes au four à 180 °C pendant environ  
	 5 min, jusqu’à ce qu’elles soient dorées
•	 faire un caramel sec avec le sucre
•	 incorporer le beurre
•	 ajouter les amandes
•	 verser sur une feuille de papier sulfurisé ou un tapis de cuisson en silicone
•	 laisser refroidir pour la prise
•	 casser en petits morceaux
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Mascarpone Ice Cream Crème glacée au mascarpone 
Ingredients 
for 6 people

 
230ml milk
3 egg yolks
195g sugar
250g mascarpone 

Preparation

•	 combine the sugar and egg yolks and whisk well
•	 heat the milk
•	 pour the hot milk over the eggs while whisking
•	 put the mixture back into the pan and cook until it thickens
•	 add the mascarpone 
•	 blend
•	 pass through a fine sieve
•	 freeze in ice cream machine

Ingrédients
pour 6 personnes

 
230 ml de lait
3 jaunes d’œufs
195 g de sucre
250 g de mascarpone 

Préparation

•	 mélanger le sucre et les jaunes d’œufs et bien fouetter
•	 faire chauffer le lait
•	 verser le lait chaud sur les œufs tout en fouettant
•	 remettre le mélange dans la casserole et faire cuire jusqu’à ce qu’il épaississe  
	 à la rose)
•	 ajouter le mascarpone 
•	 mixer
•	 passer à travers un chinois fin
•	 faire prendre en glace dans une machine à crème glacée
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Salted Caramel Cream Crème au caramel salé 
Ingredients 
for 6 people

 
110g sugar
salt to taste
90ml warm milk
360ml milk
20g cornflour
2 egg yolks
1 whole egg
7g gelatine leaves
35g butter
180ml cream

Preparation

•	 make a dry caramel with the sugar	
•	 add the warm milk and stir until dissolved
•	 add the remaining 360ml milk
•	 whisk together the eggs and cornflour
•	 pour the warm milk mix over the eggs while whisking
•	 pour back into the pan and cook until it thickens
•	 lastly stir in the butter, salt to taste and add the gelatine
•	 pass through a fine sieve and leave to cool to 25°C
•	 whip the cream to soft peaks
•	 fold the cream into the cooled mixture
•	 allow to set in the refrigerator

Ingrédients
pour 6 personnes

 
110 g de sucre
du sel en fonction du goût
90 ml de lait chaud
360 ml de lait
20 g de fécule de maïs
2 jaunes d’œufs
1 œuf entier
7 g de feuille de gélatine
35 g de beurre
180 ml de crème

Préparation

•	 faire un caramel sec avec le sucre	
•	 ajouter le lait chaud et remuer jusqu’à obtenir la dissolution
•	 ajouter les 360 ml de lait restants
•	 fouetter ensemble les œufs et la fécule de maïs
•	 verser le mélange de lait chaud sur les œufs tout en fouettant
•	 verser à nouveau dans la casserole et faire cuire jusqu’à ce que ça épaississe
•	 en dernier lieu, incorporer le beurre, saler en fonction du goût, et ajouter la gélatine
•	 passer à travers un tamis fin et laisser refroidir à 25 °C
•	 fouetter la crème jusqu’à obtenir des pics doux
•	 incorporer la crème dans le mélange refroidi
•	 laisser au réfrigérateur pour la prise
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Salted Caramel Ice Cream Crème glacée au caramel salé 
Ingredients 
for 6 people

 
160g sugar
350ml cream
salt to taste
150ml milk
2 egg yolks

Preparation

•	 make a dry caramel with the sugar
•	 add the warm milk and stir until dissolved
•	 add the cream and egg yolks and whisk well
•	 cook until it thickens (à la rose)
•	 season with the salt
•	 strain
•	 freeze in an ice cream machine

Ingrédients
pour 6 personnes

 
160 g de sucre
350 ml de crème
du sel en fonction du goût
150 ml de lait
2 jaunes d’œufs

Préparation

•	 faire un caramel sec avec le sucre
•	 ajouter le lait chaud et remuer jusqu’à obtenir la dissolution
•	 ajouter la crème et les jaunes d'œufs et bien fouetter
•	 faire cuire jusqu’à ce que ça épaississe (à la rose)
•	 assaisonner avec le sel
•	 filtrer
•	 faire prendre en glace dans une machine à crème glacée
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Shortcrust Base Fond en pâte brisée 
Ingredients 
for 1 tart

 
210g plain flour
85g icing sugar
1 whole egg
125g butter
5g salt
25g fine ground almonds

Preparation

•	 dice the butter into small cubes
•	 place into a bowl and beat using a wooden spoon until the butter is soft
•	 once soft, add the icing sugar and mix until incorporated
•	 add the ground almonds and the salt and mix until combined
•	 add the egg and mix well to combine
•	 lastly mix in the flour
•	 once the dough starts to form a ball, stop mixing
•	 flatten the ball and cover with cling film
•	 leave to rest in the refrigerator for at least 2h before using
•	 once rested roll out to about 5mm thick
•	 butter and flour a 22cm diameter and 4cm high tart ring or tin
•	 line the ring with the pastry
•	 bake at 190°C for about 15-20 min (until the pastry is golden brown)
•	 allow to cool on a wire rack 

Ingrédients
pour 1 tarte

 
210 g de farine ordinaire
85 g de sucre glace
1 œuf entier
125 g de beurre
5 g de sel
25 g de poudre d’amandes fine

Préparation

•	 couper le beurre en petits cubes
•	 placer dans un saladier et battre à l’aide d’une cuillère en bois jusqu’à ce que  
	 le beurre soit mou
•	 une fois mou, ajouter le sucre glace et mélanger jusqu’à ce qu’il soit incorporé
•	 ajouter la poudre d’amandes et le sel, et mélanger jusqu’à ce que ce soit amalgamé
•	 ajouter l’œuf et bien mélanger pour l’incorporer
•	 en dernier lieu, ajouter la farine
•	 une fois que la pâte commence à former une boule, arrêter de mélanger
•	 abaisser le pâton et couvrir avec un film alimentaire
•	 laisser reposer au réfrigérateur pendant au moins 2 h avant utilisation
•	 une fois reposé, abaisser au rouleau à environ 5 mm d’épaisseur
•	 beurrer et fariner un cercle à tarte ou un moule à tarte de 22 cm de diamètre et  
	 4 cm de hauteur
•	 tapisser le cercle avec la pâte
•	 faire cuire au four à 190 °C pendant environ 15-20 min (jusqu’à ce que la  
	 pâte soit brun doré)
•	 laisser refroidir sur une grille métallique de refroidissement 
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Crunchy Chocolate Insert Insert au chocolat croquant 
Ingredients 
for 1 tart

 
75g dark chocolate 70%
75g hazelnut praline
75g feuilletine (crispy flakes of wafer or crêpes)

Preparation

•	 melt the chocolate in a double boiler
•	 once the chocolate is melted combine with the other ingredients
•	 roll out between 2 sheets of baking parchment to around 3mm thick and freeze
•	 once frozen cut to the size needed using a ring cutter
•	 keep cold (keep the trimmings as they can be reused by heating them up slightly  
	 and rolling out again)

Ingrédients
pour 1 tarte

 
75 g de chocolat noir 70 %
75 g de praliné aux noisettes
75 g de feuilletine (flocons croustillants de gaufrettes ou de crêpes dentelles)

Préparation

•	 faire fondre le chocolat dans un bain-marie
•	 une fois le chocolat fondu, mélanger avec les autres ingrédients
•	 abaisser au rouleau entre 2 feuilles de papier sulfurisé à environ 3 mm d’épaisseur,  
	 et congeler
•	 une fois congelé, couper à la taille nécessaire à l’aide d’un emporte-pièce
•	 conserver au froid (garder les parures, car elles peuvent être réutilisées en les  
	 chauffant légèrement et en les passant à nouveau au rouleau)
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Pastry Cream Crème pâtissière 
Ingredients 
for 450g

 
375ml milk
1g vanilla powder
3 egg yolks
75g caster sugar
20g cornflour

Preparation

•	 combine the milk with the vanilla powder in a pan
•	 whisk the sugar, cornflour and egg yolks together
•	 bring the milk to a boil	
•	 pour the milk over the eggs while whisking continuously
•	 pour back into the pan and cook until it thickens
•	 once thick pour the cream into a bowl
•	 cover with clingfilm and leave to cool in the refrigerator

Ingrédients
pour 450 g

 
375 ml de lait
1 g de poudre de vanille
3 jaunes d'œufs
75 g de sucre en poudre
20 g de fécule de maïs

Préparation

•	 mélanger le lait avec la poudre de vanille dans une casserole
•	 fouetter ensemble le sucre, la fécule de maïs et les jaunes d’œufs
•	 porter le lait à ébullition	
•	 verser le lait sur les œufs tout en fouettant continuellement
•	 verser à nouveau dans la casserole et faire cuire jusqu’à ce que ça épaississe
•	 une fois épaissi, verser la crème dans un saladier
•	 couvrir avec un film alimentaire et laisser refroidir au réfrigérateur
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Hazelnut Praline Cream Crème de praliné aux noisettes 
Ingredients 
for 1 tart

 
250g Pastry Cream (Recipe p.130)
75g hazelnut praline
100g butter

Preparation

•	 combine the cold pastry cream with the hazelnut praline and soft butter
•	 whisk together to obtain a light and smooth cream
•	 use immediately

Ingrédients
pour 1 tarte

 
250 g de Crème pâtissière (Recette p. 130)
75 g de praliné aux noisettes
100 g de beurre

Préparation

•	 mélanger la crème pâtissière froide avec le praliné aux noisettes et le beurre mou
•	 fouetter ensemble pour obtenir une crème légère et lisse
•	 utiliser immédiatement
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Salted Caramel Cremeux Crémeux au caramel salé 
Ingredients 
for 1 tart

 
55g caster sugar
45ml warm milk
180ml milk
10g cornflour 
2 egg yolks
1 egg (whole)
2 gelatine leaves
50g butter
75ml whipping cream
salt to taste

Preparation

•	 make a light dry caramel with the sugar
•	 add the warm milk and stir until dissolved
•	 add the remaining milk
•	 whisk together the eggs and the cornflour
•	 pour the warm milk mixture over the eggs while whisking
•	 pour back into the pan and cook until it thickens
•	 once thickened add the gelatine, the salt and the butter
•	 strain through a fine sieve and leave to cool to 24°C
•	 whip the cream to soft peaks
•	 fold the cream into the mixture
•	 use immediately

Ingrédients
pour 1 tarte

 
55 g de sucre en poudre
45 ml de lait chaud
180 ml de lait
10 g de fécule de maïs 
2 jaunes d’œufs
1 œuf (entier)
2 feuilles de gélatine
50 g de beurre
75 ml de crème à fouetter
du sel en fonction du goût

Préparation

•	 faire un caramel sec léger avec le sucre
•	 ajouter le lait chaud et remuer jusqu’à obtenir la dissolution
•	 ajouter le lait restant
•	 fouetter ensemble les œufs et la fécule de maïs
•	 verser le mélange de lait chaud sur les œufs tout en fouettant
•	 verser à nouveau dans la casserole et faire cuire jusqu’à ce que ça épaississe
•	 une fois épaissi, ajouter la gélatine, le sel et le beurre
•	 passer à travers un chinois fin et laisser refroidir à 24 °C
•	 fouetter la crème fraîche jusqu’à obtenir des pics mous
•	 incorporer la crème dans le mélange
•	 utiliser immédiatement
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15 min

20

Assembling the  
Hazelnut Tart

Assemblage de la tarte 
aux noisettes 

Ingredients 
for 1 tart

 
1 shortcrust base (Recipe p.128)
1 crunchy chocolate insert
200g hazelnut praline cream
200g salted hazelnut cremeux
100g hazelnuts (blanched to remove the skin)
1 edible gold leaf / powder

Preparation

•	 cut the hazelnuts in half using a small knife
•	 roast in the oven at 180°C for about 8 min (until golden brown)
•	 fill the shortcrust base halfway with the hazelnut praline cream	
•	 add the crunchy insert and cover with the salted caramel cremeux
•	 top with the roasted hazelnuts	
•	 leave to set in the refrigerator for at least 1h
•	 decorate with the gold leaf/powder

Ingrédients
pour 1 tarte

 
1 fond en pâte brisée (Recette p. 128)
1 insert au chocolat croquant
200 g de crème pralinée aux noisettes
200 g de crémeux aux noisettes salées
100 g de noisettes (blanchies pour éliminer la peau)
1 feuille d’or alimentaire / ou de poudre d’or alimentaire

Préparation

•	 couper les noisettes en deux à l’aide d’un petit couteau
•	 faire rôtir au four à 180 °C pendant environ 8 min (jusqu’à ce qu’elles  
	 soient dorées)
•	 garnir le fond de pâte brisée à moitié avec la crème pralinée aux noisettes	
•	 ajouter l’insert croquant et couvrir avec le crémeux au caramel salé
•	 couvrir avec les noisettes grillées	
•	 laisser au réfrigérateur pendant au moins 1 h pour la prise
•	 décorer avec la feuille d’or / poudre d’or



Verwurelter 21

Verwurelter
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15 min

10 min

21

Verwurelter Verwurelter
Ingredients 
for 6 people

 
125g plain flour
30g butter
1 egg whole
5ml cream
25g sugar
1g vanilla powder
4g baking powder
50g pine-flavoured sugar for dusting
frying oil

Preparation

•	 put the flour in a mixing bowl
•	 add the butter, egg, cream, sugar and vanilla powder
•	 mix until well combined
•	 roll out until 0.5cm thick
•	 cut into strips 10cm long and 2cm wide 
•	 fold each strip into a knot
•	 deep-fry at 175°C for approximately 3-5 min until golden brown
•	 leave to cool on a paper towel
•	 to serve, dust with the pine-flavoured sugar

Ingrédients
pour 6 personnes

 
125 g de farine ordinaire
30 g de beurre
1 œuf entier
5 ml de crème
25 g de sucre
1 g de poudre de vanille
4 g de levure chimique
50 g de sucre aromatisé au pin pour saupoudrer
huile de friture

Préparation

•	 mettre la farine dans un cul de poule
•	 ajouter le beurre, l'œuf, la crème, le sucre et la poudre de vanille
•	 mélanger jusqu’à ce que ce soit bien amalgamé
•	 abaisser au rouleau jusqu’à 0.5 cm d’épaisseur
•	 couper en bandes de 10 cm de long et 2 cm de large 
•	 plier chaque bande en formant un nœud
•	 faire frire à environ 175 °C pendant environ 3-5 min (jusqu’à ce que ce  
	 soit doré)
•	 laisser refroidir sur un papier absorbant
•	 pour servir, saupoudrer avec le sucre aromatisé au pin



Mille-feuille à la poire  
et au fruit de la passion

Pear and Passionfruit  
Mille-feuille

22

Passionfruit Ganache
Ganache au fruit de la passion

Passionfruit Mousse
Mousse au fruit de la passion

Pear Mousse
Mousse aux poires

Marinated Pears
Poires marinées

Puff pastry baking
Cuisson de la pâte feuilletée
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10 min

4 h

22

Passionfruit Ganache Ganache au fruit de la passion 
Ingredients 
for 6 people

 
75g passionfruit puree
100g white chocolate
50g butter
50g cocoa butter
20g mango puree

Preparation

•	 combine all the ingredients in a pan
•	 heat gently until melted
•	 once melted, stir until smooth
•	 allow to cool in the refrigerator for at least 4h
•	 pass through a fine tamis (or a fine sieve)

Ingrédients
pour 6 personnes

 
75 g de purée de fruits de la passion
100 g de chocolat blanc
50 g de beurre
50 g de beurre de cacao
20 g de purée de mangue

Préparation

•	 mélanger tous les ingrédients dans une casserole
•	 faire chauffer doucement jusqu’à ce que ce soit fondu
•	 une fois fondu, remuer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 laisser refroidir au réfrigérateur pendant au moins 4 h
•	 passer à travers un tamis à fine maille (ou une passoire fine)
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15 min

22

Passionfruit Mousse Mousse au fruit de la passion 
Ingredients 
for 6 people

 
190g passionfruit puree
35g sugar
40g egg yolks
15g cornflour
3 gelatine leaves
40g butter
225ml whipping cream

Preparation

•	 soak the gelatine in cold water	
•	 mix together the sugar, yolks and cornflour
•	 boil the passionfruit purée
•	 pour a little of the purée onto the egg mixture while stirring
•	 pour all the mixture into the pan with the rest of the puree and cook, stirring  
	 continuously until it thickens
•	 once thick, take off the heat and add the drained gelatine and the butter
•	 cover the surface of the mixture with clingfilm and chill until set
•	 whip the cream to stiff peaks
•	 fold the cream into the passionfruit mixture
•	 whisk well before using

Ingrédients
pour 6 personnes

 
190 g de purée de fruits de la passion
35 g de sucre
40 g de jaune d’œuf
15 g de fécule de maïs
3 feuilles de gélatine
40 g de beurre
225 ml de crème à fouetter

Préparation

•	 faire tremper la gélatine dans de l’eau froide	
•	 mélanger ensemble le sucre, les jaunes d’œufs et la fécule de maïs
•	 faire bouillir la purée de fruits de la passion
•	 verser un peu de la purée sur le mélange d’œufs tout en remuant
•	 verser tout le mélange dans la casserole avec le reste de la purée et faire cuire  
	 en remuant continuellement jusqu’à ce que ça épaississe
•	 une fois épaissi, retirer du feu et ajouter la gélatine égouttée et le beurre
•	 couvrir la surface du mélange avec un film alimentaire et laisser refroidir jusqu’à  
	 ce que ce soit pris
•	 fouetter la crème fraîche jusqu’à obtenir des pics fermes
•	 incorporer la crème dans le mélange de fruits de la passion
•	 bien fouetter avant utilisation
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15 min

22

Pear Mousse Mousse aux poires 
Ingredients 
for 6 people

 
125g pear puree
40g caster sugar
2.5 glatine leaves
175ml whipping cream

Preparation

•	 soak the gelatine in cold water	
•	 combine the sugar with the pear puree
•	 drain the gelatine and heat to 60°C with a little of the puree
•	 incorporate the gelatine mixture into the rest of the puree
•	 whip the cream to soft peaks
•	 fold ⅓ of the cream at a time into the puree mixture
•	 once the mousse starts to set after a couple of minutes, it should be used  
	 immediately	

Ingrédients
pour 6 personnes

 
125 g de purée de poires
40 g de sucre en poudre
2.5 feuilles de gélatine
175 ml de crème à fouetter

Préparation

•	 faire tremper la gélatine dans de l’eau froide	
•	 mélanger le sucre avec la purée de poires
•	 égoutter la gélatine et faire chauffer à 60 °C avec un peu de purée
•	 incorporer le mélange de gélatine dans le reste de la purée
•	 fouetter la crème fraîche jusqu’à obtenir des pics mous
•	 incorporer ⅓ de la crème en une fois dans le mélange de purée
•	 après quelques minutes, une fois que la mousse commence à être prise,  
	 elle doit être utilisée immédiatement	
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10 min

22

Marinated Pears Poires marinées 
Ingredients 
for 6 people

 
500g conference pears
75g passionfruit puree
Zest and juice of 1 lime

Preparation

•	 combine the passionfruit puree with the lime zest and juice
•	 peel the pears
•	 scoop out balls from the pears using a Parisienne scoop (melon baller)
•	 put the pear balls into the passionfruit puree and leave to marinate for  
	 at least 1h
•	 drain the pear balls before using

Ingrédients
pour 6 personnes

 
500 g de poires conférence
75 g de purée de fruits de la passion
Zeste et jus de 1 citron vert

Préparation

•	 mélanger la purée de fruits de la passion avec le zeste et le jus de citron vert
•	 peler les poires
•	 former des billes à partir des poires à l’aide d’une cuillère parisienne  
	 (cuillère à billes)
•	 mettre les billes de poire dans la purée de fruits de la passion et laisser mariner  
	 pendant au moins 1 h
•	 égoutter les billes de poire avant utilisation
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20 min

1 h

22

Puff pastry baking Cuisson de la pâte feuilletée 
Ingredients 
for 6 people

 
3 puff pastry sheets ready to bake 30cm*30cm
150g icing sugar
passionfruit mousse
passionfruit ganache
pear mousse
marinated pears
icing sugar

Preparation

•	 place the puff pastry sheets onto a tray lined with baking parchment
•	 cover with a second tray and weigh it down (so that the puff pastry stays nice  
	 and flat)
•	 bake in the oven at 200°C for 20 min, rotate the tray once after 10 min
•	 once baked take out of the oven and remove the top baking tray
•	 dust liberally with icing sugar
•	 put back in the oven for 8 min to caramelise the sugar
•	 remove from the oven and allow to cool
•	 cut the pastry into rectangles of 5.5cm*11cm 
•	 using a piping bag, first pipe a layer of pear mousse then a layer of passionfruit  
	 cremeux
•	 place a second layer of the pastry on top, pipe on the passionfruit mousse,  
	 the marinated pear and the passionfruit cremeux
•	 place the last layer of pastry on top
•	 leave to set for 1h in the refrigerator
•	 before serving, using a stencil dust the top layer with icing sugar

Ingrédients
pour 6 personnes

 
3 couches de pâte feuilletée prêtes à cuire de 30 cm x 30 cm
150 g de sucre glace
mousse de fruit de la passion
ganache de fruit de la passion
mousse de poires
poires marinées
sucre glace

Préparation

•	 placer les couches de pâte feuilletée sur une plaque tapissée avec un papier  
	 sulfurisé
•	 couvrir avec une deuxième plaque et l’alourdir (de sorte que la pâte feuilletée  
	 reste belle et plate)
•	 faire cuire au four à 200 °C pendant 20 min, tourner la plaque une fois après  
	 10 min
•	 une fois cuit, sortir du four et retirer la plaque de cuisson supérieure
•	 saupoudrer généreusement avec du sucre glace
•	 remettre au four pendant 8 min pour caraméliser le sucre
•	 retirer du four et laisser refroidir
•	 couper la pâte en rectangles de 5.5 cm x 11 cm 
•	 à l’aide d’une poche à douille, disposer d’abord une couche de mousse de poires,  
	 puis une couche de crémeux de fruit de la passion
•	 poser une deuxième couche de pâte sur le dessus, disposer la mousse de fruit de  
	 la passion, la poire marinée et le crémeux de fruit de la passion
•	 poser la dernière couche de pâte sur le dessus
•	 laisser au réfrigérateur pendant 1 h pour la prise
•	 avant de servir, à l’aide d’un pochoir, saupoudrer la couche supérieure avec du  
	 sucre glace





Tarte aux prunes moderne

Modern Plum Tart
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Shortcrust Base with Almonds
Fond de pâte brisée aux amandes

Semi-dried Rosemary Plums
Prunes au romarin semi-séchées

Plum Mousse
Mousse aux prunes

Rosemary Sugar Tuiles
Tuiles au sucre de romarin

Rosemary Glaze
Glaçage au romarin

Assembling
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10 min

23

Rosemary Almond Paste Pâte d’amande au romarin 
Ingredients 
for 1 tart

 
125g butter
125g caster sugar 
125g finely ground almonds
2 whole eggs
25g plain flour
7g rosemary chopped
15g water

Preparation

•	 using a whisk, soften the butter in a mixing bowl
•	 once soft add the sugar, ground almonds, rosemary and water
•	 mix in the eggs one by one
•	 add the flour and fold it in using a spatula
•	 keep in the refrigerator until needed

Ingrédients
pour 1 tarte

 
125 g de beurre
125 g de sucre en poudre 
125 g de poudre d’amandes fine
2 œufs entiers
25 g de farine ordinaire
7 g de romarin haché
15 g d’eau

Préparation

•	 à l’aide d’un fouet, ramollir le beurre dans un cul de poule
•	 une fois ramolli, ajouter le sucre, la poudre d’amandes, le romarin et l’eau
•	 mélanger les œufs un par un
•	 ajouter la farine et l’incorporer à l’aide d’une spatule
•	 conserver au réfrigérateur jusqu’à son utilisation
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2 h

30 min

10 min
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Shortcrust Base 
with Almonds 

Fond de pâte brisée 
aux amandes 

Ingredients 
for 1 tart

 
210g plain flour
85g icing sugar
1 egg whole
125g butter
5g salt
25g almond powder
Rosemary Almond Paste

Preparation

•	 cut the butter into small cubes	
•	 put the butter into a bowl and work using a wooden spoon until the butter is soft
•	 when soft add the icing sugar and mix until incorporated
•	 then add the almond powder and the salt and mix until incorporated
•	 then add the egg and mix until incorporated
•	 lastly add the flour and mix
•	 once the dough starts to form a ball, stop mixing
•	 flatten the ball and cover in cling wrap
•	 allow to rest in the refrigerator for at least 2h before using
•	 after the dough has rested roll out to 5mm thickness
•	 butter and flour a 22cm diameter and 4cm high baking ring 
•	 line the ring with the pastry
•	 garnish with 1cm layer of rosemary almond paste
•	 bake at 190°C for about 15 - 20 min (until the pastry and the almond paste 
	 is golden brown)
•	 allow to cool on a wire rack 

Ingrédients
pour 1 tarte

 
210 g de farine ordinaire
85 g de sucre glace
1 œuf entier
125 g de beurre
5 g de sel
25 g de poudre d’amande
Pâte d’amande au romarin

Préparation

•	 couper le beurre en petits cubes	
•	 mettre le beurre dans un saladier et travailler à l’aide d’une cuillère en bois jusqu’à  
	 ce que le beurre soit mou
•	 une fois mou, ajouter le sucre glace et mélanger jusqu’à ce qu’il soit incorporé
•	 ensuite, ajouter la poudre d’amandes et le sel, et mélanger jusqu’à ce que ce soit  
	 incorporé
•	 ensuite, ajouter l’œuf et mélanger jusqu’à ce qu’il soit incorporé
•	 en dernier lieu, ajouter la farine et mélanger
•	 une fois que la pâte commence à former une boule, arrêter de mélanger
•	 abaisser le pâton et couvrir avec un film alimentaire
•	 laisser reposer au réfrigérateur pendant au moins 2 h avant utilisation
•	 une fois que la pâte a reposé, abaisser au rouleau jusqu’à 5 mm d’épaisseur
•	 beurrer et fariner un cercle à tarte de 22 cm de diamètre et d’une hauteur de 4 cm 
•	 tapisser le cercle avec la pâte
•	 garnir avec 1 cm de pâte d’amande au romarin
•	 faire cuire au four à 190 °C pendant environ 15-20 min (jusqu’à ce que la pâte  
	 et la pâte d’amande aient une coloration brun doré)
•	 laisser refroidir sur une grille métallique de refroidissement 
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5 h

10 min

23

Semi-dried 
Rosemary Plums 

Prunes au romarin 
semi-séchées 

Ingredients 
for 1 tart

 
1kg plums fresh
100g sugar castor
20g rosemary

Preparation

•	 wash the plums
•	 cut in halve to remove the seed
•	 cut into quarters
•	 combine the sugar with the rosemary and blend
•	 put the plums skin side down on a dehydrator rack (or baking rack)
•	 dust with the rosemary sugar
•	 dehydrate for about 4-5h at 60°C until they are semi-dry
•	 use to garnish the tarts

Ingrédients
pour 1 tarte

 
1 kg de prunes fraîches
100 g de sucre en poudre
20 g de romarin

Préparation

•	 laver les prunes
•	 couper en deux pour enlever le noyau
•	 couper en quartiers
•	 mélanger le sucre avec le romarin et mixer
•	 disposer les prunes sur un plateau de déshydrateur (ou une plaque à four)  
	 en mettant le côté peau vers le bas
•	 saupoudrer avec le sucre au romarin
•	 déshydrater pendant environ 4-5 h à 60 °C jusqu’à ce qu’elles soient  
	 semi-séchées
•	 utiliser pour garnir les tartes
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15 min

23

Plum Mousse Mousse aux prunes 
Ingredients 
for 1 tart

 
190g plum puree
35g sugar
40g egg yolk
15g cornflour
3 gelatine leaves
40g butter
225g whipping cream

Preparation

•	 soak the gelatine in cold water
•	 mix together the sugar, the egg yolks and cornflour
•	 boil the plum puree
•	 pour some of the puree on the egg mixture to adjust the temperature
•	 pour all the mixture with the puree back in the pot and cook while stirring  
	 until it thickens
•	 when thick, take off the heat and add the gelatine and the butter
•	 cover with clingfilm on the surface and chill until set
•	 whip the cream to form stiff peaks
•	 fold the whipped cream into the plum mixture
•	 whisk well before using

Ingrédients
pour 1 tarte

 
190 g de purée de prunes
35 g de sucre
40 g de jaune d’œuf
15 g de fécule de maïs
3 feuilles de gélatine
40 g de beurre
225 g de crème à fouetter

Préparation

•	 faire tremper la gélatine dans de l’eau froide
•	 mélanger ensemble le sucre, les jaunes d’œufs et la fécule de maïs
•	 faire bouillir la purée de prunes
•	 verser une partie de la purée sur le mélange d’œufs afin d’ajuster la température
•	 verser tout le mélange avec la purée de nouveau dans la casserole et faire cuire  
	 en remuant jusqu’à ce que ça épaississe
•	 une fois épaissi, retirer du feu et ajouter la gélatine égouttée et le beurre
•	 couvrir avec un film alimentaire sur la surface et laisser refroidir jusqu’à ce que  
	 ce soit pris
•	 fouetter la crème pour former des pics fermes
•	 incorporer la crème fouettée dans le mélange de prunes
•	 bien fouetter avant utilisation
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10 min

5 min

10 min
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Rosemary Sugar Tuiles Tuiles au sucre de romarin 
Ingredients 
for 1 tart

 
125g caster sugar 
25g honey
25g icing sugar
60g glucose
50ml water
7g rosemary

Preparation

•	 in a pan, combine the caster sugar, honey, glucose and water
•	 heat until it reaches 160°C
•	 pour onto a piece of baking parchment or silicon mat to cool
•	 break into chunks
•	 put into a blender or food processor with the icing sugar and rosemary and blend  
	 until fine
•	 using a stencil and a sieve, sprinkle the mixture onto a tray lined with baking  
	 parchment or a silicon mat
•	 place in the oven at 170°C until it has melted
•	 once melted, remove from the oven and allow to cool
•	 store in an airtight container

Ingrédients
pour 1 tarte

 
125 g de sucre en poudre 
25 g de miel
25 g de sucre glace
60 g de glucose
50 ml d’eau
7 g de romarin

Préparation

•	 dans une casserole, mélanger le sucre en poudre, le miel, le glucose et l’eau
•	 faire chauffer jusqu’à ce que la température atteigne 160 °C
•	 verser sur une feuille de papier sulfurisé ou un tapis de cuisson en silicone pour  
	 refroidir
•	 casser en morceaux
•	 mettre dans un mixeur ou un robot culinaire avec le sucre glace et le romarin et  
	 mixer jusqu’à obtenir une consistance fine
•	 à l’aide d’un pochoir et d’une passette, saupoudrer le mélange sur une plaque  
	 tapissée avec un papier sulfurisé ou un tapis de cuisson en silicone
•	 mettre au four à 170 °C jusqu’à ce qu’il ait fondu
•	 une fois fondu, retirer du four et laisser refroidir
•	 conserver dans une boîte hermétique fermée



152

10 min

23

Rosemary Glaze Glaçage au romarin 
Ingredients 
for 1 tart

 
50g icing sugar
250ml water
1 gelatine leave
5g rosemary

Preparation

•	 soak the gelatine leaves in iced water
•	 combine the sugar, water and rosemary in a pan
•	 heat gently while stirring until the sugar is fully dissolved (rosemary syrup)
•	 drain and squeeze out the excess water from the gelatine leaves
•	 add to the rosemary syrup
•	 pass through a fine sieve
•	 leave to cool slightly before using

Ingrédients
pour 1 tarte

 
50 g de sucre glace
250 ml d’eau
1 feuilles de gélatine
5 g de romarin

Préparation

•	 faire tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau glacée
•	 mélanger le sucre, l’eau et le romarin dans une casserole
•	 faire chauffer doucement en remuant jusqu’à obtenir la dissolution complète du 	
	 sucre (sirop de romarin)
•	 égoutter et extraire l’excédent d’eau des feuilles de gélatine
•	 ajouter au sirop de romarin
•	 passer à travers un chinois fin
•	 laisser refroidir légèrement avant utilisation
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1 h

15 min
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Assembling Assemblage
Ingredients 
for 1 tart

 
1 shortcrust base with almonds
Plum mousse
Semi-dried plums with rosemary
Rosemary glaze
Rosemary sugar tuile

Preparation

•	 using a piping bag garnish the base with the plum mousse
•	 garnish the tart with the plums
•	 glaze with the rosemary glaze
•	 leave to set in the refrigerator for at least 1h
•	 garnish with the tuiles just before serving (as they will melt otherwise)

Ingrédients
pour 1 tarte

 
1 fond de pâte brisée aux amandes
mousse de prunes
prunes semi-séchées au romarin
glaçage au romarin
tuiles au sucre de romarin

Préparation

•	 à l’aide d’une poche à douille, garnir la base avec la mousse de prunes
•	 garnir la tarte avec les prunes
•	 glacer avec le glaçage au romarin
•	 laisser au réfrigérateur pendant au moins 1 h pour la prise
•	 garnir avec les tuiles juste avant de servir  
	 (dans le cas contraire, elles se mettront à fondre)



Basics

Recettes de base
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50 min

10 min

Crayfish Stock Bouillon d’écrevisses 
Ingredients 
for 500ml

 
1kg crayfish shells and heads
60g carrot
60g fennel
60g onion
40g garlic cloves
20g celery 
75g tomato purée 
1250ml water
500ml chicken stock
3g tarragon
1 star anise
2g fennel seed
3g whole black peppercorns

Preparation

•	 roast the crayfish shells and heads in a pan until aromatic and then remove them 
•	 in the same pan sweat the vegetables until fragrant
•	 add the tomato purée and let it cook out
•	 put the shells and heads back in
•	 deglaze with the chicken stock
•	 add the water and the other ingredients 
•	 simmer for 20 min
•	 turn off the heat and cover with a lid
•	 allow to infuse for 20 min then strain
•	 reduce the liquid until concentrated
•	 allow to cool and store in the refrigerator or freezer 

Ingrédients
pour 500 ml

 
1 kg de carapaces et têtes d’écrevisses
60 g de carottes
60 g de fenouil
60 g d’oignons
40 g de gousses d’ail
20 g de céleri 
75 g de purée de tomates 
1250 ml d’eau
500 ml de bouillon de poulet
3 g d’estragon
1 anis étoilé
2 g de graines de fenouil
3 g de grains de poivre noirs entiers

Préparation

•	 faire saisir les carapaces et les têtes d’écrevisses dans une poêle jusqu’à  
	 ce qu’elles deviennent aromatiques, puis les retirer 
•	 dans la même poêle, faire revenir les légumes jusqu’à ce que ce soit odorant
•	 ajouter la purée de tomates et laisser cuire
•	 remettre les carapaces et les têtes
•	 déglacer avec le bouillon de poulet
•	 ajouter l’eau et les autres ingrédients 
•	 laisser frémir pendant 20 min
•	 éteindre le feu et couvrir avec un couvercle
•	 laisser infuser pendant 20 min, puis filtrer
•	 faire réduire le liquide jusqu’à ce qu’il soit concentré
•	 laisser refroidir et conserver au réfrigérateur ou au congélateur 
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2 min

5 min

Leek Oil Huile de poireau 
Ingredients 
for 500ml

 
500g leeks (green part)
750ml sunflower oil
8g salt

Preparation

•	 roughly chop the leeks
•	 blanch the leeks in salted, boiling water for 2 min
•	 drain and refresh in iced water
•	 squeeze the leeks in a towel to remove the excess liquid
•	 in a blender, combine the leeks, oil and salt
•	 blend until smooth
•	 strain through a muslin cloth or paper towel
•	 keep in the refrigerator until needed

Ingrédients
pour 500 ml

 
500 g de poireaux (partie verte)
750 ml d’huile de tournesol
8 g de sel

Préparation

•	 hacher grossièrement les poireaux
•	 faire blanchir les poireaux dans de l’eau bouillante salée pendant 2 min
•	 égoutter et rafraîchir dans de l’eau glacée
•	 envelopper de manière serrée les poireaux dans un papier absorbant pour  
	 éliminer l’excédent de liquide
•	 dans un mixeur, mélanger les poireaux, l’huile et le sel
•	 mixer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 filtrer à travers un linge de mousseline ou un papier absorbant
•	 conserver au réfrigérateur jusqu’à son utilisation
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1 h

10 min

Mushroom Stock Bouillon aux champignons 
Ingredients 
for 1 litre

 
2000ml vegetable stock
400g mushroom trimmings
10g thyme
10g parsley
2 bay leaves
2g peppercorns

Preparation

•	 combine all ingredients
•	 simmer ± 1h until reduced by ⅓ 
•	 pass through a sieve
•	 allow to cool

Ingrédients
pour 1 litre

 
2000 ml de bouillon de légumes
400 g de parures de champignons
10 g de thym
10 g de persil
2 feuilles de laurier
2 g de grains de poivre

Préparation

•	 mélanger tous les ingrédients
•	 laisser mijoter ± 1 h jusqu’à obtenir une réduction de ⅓ 
•	 passer à travers un tamis
•	 laisser refroidir
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20 min

10 min

Potato and Chive Vinaigrette Vinaigrette aux pommes de 
terre et à la ciboulette 

Ingredients 
for 6 people

 
80g Bintje potatoes 
70g crème fraîche
60ml chicken stock
20g smoked duck trimmings
45ml milk
4g sugar
2g garlic
20g onion
ground pepper black
12ml Chardonnay vinegar 
10g chives

Preparation

•	 peel and dice the potatoes, duck trimmings, onions and garlic
•	 in a hot pan, sweat the duck trimmings
•	 add the onion, garlic and potatoes and sweat
•	 add the milk, vinegar, and chicken stock
•	 simmer until the potatoes are fully cooked
•	 blend until smooth
•	 strain through a fine mesh strainer
•	 allow to cool
•	 stir in the crème fraîche
•	 season with salt, pepper and sugar
•	 add in the finely chopped chives
•	 store in the refrigerator

Ingrédients
pour 6 personnes

 
80 g pommes de terre Bintje 
70 g de crème épaisse
60 ml de bouillon de poulet
20 g de parures canard fumé
45 ml de lait
4 g de sucre
2 g d’ail
20 g d’oignons
poivre noir moulu
12 ml de vinaigre de Chardonnay 
10 g de ciboulette

Préparation

•	 éplucher et couper en dés les pommes de terre, les parures de canard,  
	 les oignons et l’ail
•	 dans une poêle chaude, faire revenir les parures de canard
•	 ajouter l’oignon, l’ail et les pommes de terre et faire revenir
•	 ajouter le lait, le vinaigre et le bouillon de poulet
•	 laisser mijoter jusqu’à ce que les pommes de terre soient complètement cuites
•	 mixer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 passer à travers un chinois à maille fine
•	 laisser refroidir
•	 incorporer la crème épaisse
•	 assaisonner avec du sel, du poivre et du sucre
•	 ajouter la ciboulette finement hachée
•	 conserver au réfrigérateur



159

14 h

15 min

Beef Jus Base Fond de jus de boeuf 
Ingredients 
for 1 litre

 
3000g beef neck thinly sliced 
3000g beef / oxtail
50g carrot
50g leek
50g celery
50g onion
1 bulb of garlic 
1 bay leaf
8g peppercorns, black
2g thyme
300ml red grape juice
300ml white grape juice

Preparation

•	 clean vegetables and cut into small dice, cut the bulb of garlic in half
•	 chop the beef into small pieces
•	 roast the beef in the oven at 180°C until golden brown (± 1h)  
	 (stir from time to time for even colouration)
•	 drain the fat
•	 deglaze the cooking pans with water
•	 while the beef is roasting: in a large pot sweat the vegetables with a touch of  
	 olive oil until fragrant
•	 add the bay leaf and peppercorns
•	 deglaze with the red and white grape juices
•	 reduce until caramelised
•	 add the bones and deglaze with water
•	 cover with water
•	 add the thyme
•	 let simmer slowly for at least 12h (add water as necessary)
•	 strain through a fine chinois and then through paper towel
•	 allow to cool overnight
•	 degrease
•	 reduce until fragrant
•	 allow to cool

Ingrédients
pour 1 litre

 
3000 g de collier de bœuf finement tranché 
3000 g de bœuf / queue de bœuf
50 g de carottes
50 g de poireaux
50 g de céleri
50 g d’oignons
1 tête d’ail 
1 feuille de laurier
8 g de grains de poivre, noir
2 g de thym
300 ml de jus de raisin rouge
300 ml de jus de raisin blanc

Préparation

•	 nettoyer les légumes et les couper en petits dés, couper la tête d’ail en deux
•	 hacher le bœuf en petits morceaux
•	 faire rôtir le bœuf au four à 180 °C jusqu’à ce qu’il soit doré (±1 h)  
	 (remuer de temps en temps pour obtenir une coloration uniforme)
•	 retirer le gras
•	 déglacer les récipients de cuisson avec de l’eau
•	 pendant que le bœuf est en train de rôtir : dans une grande casserole, faire revenir  
	 les légumes avec une touche d’huile d’olive jusqu’à ce que ce soit odorant
•	 ajouter la feuille de laurier et les grains de poivre
•	 déglacer avec les jus de raisin rouge et blanc
•	 réduire jusqu’à ce qu’il soit caramélisé
•	 ajouter les os et déglacer avec de l’eau
•	 couvrir avec de l’eau
•	 ajouter le thym
•	 laisser mijoter doucement pendant au moins 12 h (ajouter de l’eau au besoin)
•	 passer à travers un chinois fin, puis à travers un papier absorbant
•	 laisser refroidir durant une nuit complète
•	 dégraisser
•	 réduire jusqu’à ce que ce soit odorant
•	 laisser refroidir 
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5 min

7 days

Yuzu Kosho Oil Huile de yuzu kosho 
Ingredients 
for 100ml

 
10g Yuzu Kosho
100ml sunflower oil

Preparation

•	 combine both ingredients in a blender
•	 blend for 3 min
•	 infuse in a container in the refrigerator for 1 week
•	 strain through paper towel
•	 keep in the refrigerator or in the freezer until needed

Ingrédients
pour 100 ml

 
10 g de Yuzu Kosho
100 ml d’huile de tournesol

Préparation

•	 mélanger les deux ingrédients dans un mixeur
•	 mixer pendant 3 min
•	 laisser infuser dans un récipient au réfrigérateur pendant 1 semaine
•	 passer à travers un papier absorbant
•	 conserver au réfrigérateur ou au congélateur jusqu’à utilisation
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5 min

10 min

Herb Paste Pâte aux herbes 
Ingredients 
for 500g

 
70g flat parsley 
70g tarragon
300g baby spinach
70g chervil
70g basil

Preparation

•	 in a large pot of salted, boiling water:
•	 blanch all the herbs and baby spinach for 2 min
•	 refresh in iced water
•	 squeeze slightly to take out the excess water
•	 blend until smooth
•	 store in the freezer until needed

Ingrédients
pour 500 g

 
70 g de persil plat 
70 g d’estragon
300 g de jeunes pousses d’épinards
70 g de cerfeuil
70 g de basilic

Préparation

•	 dans une grande casserole d’eau bouillante salée :
•	 faire blanchir toutes les herbes et les jeunes pousses d’épinards pendant 2 min
•	 rafraîchir dans de l’eau glacée
•	 presser légèrement pour éliminer l’excédent d’eau
•	 mixer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 conserver au congélateur jusqu’à utilisation
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14 h

15 min

Duck Jus Jus de canard 
Ingredients 
for 500ml

 
3000g duck carcasses
25g carrot
25g leek
25g celery
25g onion
½ bulb of garlic 
1 bay leaf
4g black pepper 
1g thyme
150ml red grape juice, unsweetened 
150ml white grape juice, unsweetened 

Preparation

•	 clean the vegetables and cut into small dice 
•	 cut the bulb of garlic in half
•	 cut the duck carcasses into pieces
•	 roast the duck in the oven at 180°C until golden brown (±1h)  
	 (stir from time to time for even colouration)
•	 drain the fat
•	 deglaze the cooking pans with water
•	 while the duck is roasting: sweat the vegetables, the onion and garlic in a large pot  
	 with a touch of duck fat or olive oil until fragrant, add the bay leaf and peppercorns
•	 deglaze with the red and white grape juices
•	 reduce until it caramelises
•	 add the bones and deglaze with water
•	 cover with water 
•	 add the thyme
•	 simmer slowly for at least 12h (add water as necessary)
•	 strain through a fine chinois and then through paper towel
•	 allow to cool overnight
•	 degrease
•	 reduce until fragrant
•	 allow to cool

Ingrédients
pour 500 ml

 
3000 g de carcasses de canard
25 g de carottes
25 g de poireaux
25 g de céleri
25 g d’oignons
½ tête d’ail 
1 feuille de laurier
4 g de poivre noir 
1 g de thym
150 ml de jus de raisin rouge, non sucré 
150 ml de jus de raisin blanc, non sucré 

Préparation

•	 nettoyer les légumes et les couper en petits dés 
•	 couper la tête d’ail en deux
•	 couper les carcasses de canards en morceaux
•	 faire rôtir le canard au four à 180 °C jusqu’à ce qu’il soit doré (± 1 h)  
	 (remuer de temps en temps pour obtenir une coloration uniforme)
•	 retirer le gras
•	 déglacer les récipients de cuisson avec de l’eau
•	 pendant que le canard est en train de rôtir : faire revenir les légumes, l'oignon et l'ail  
	 dans une grande casserole avec une touche de graisse de canard ou d’huile d’olive  
	 jusqu’à ce que ce soit odorant, ajouter la feuille de laurier et les grains de poivre
•	 déglacer avec les jus de raisin rouge et blanc
•	 réduire jusqu’à ce que ce soit caramélisé
•	 ajouter les os et déglacer avec de l’eau
•	 couvrir avec de l’eau 
•	 ajouter le thym
•	 laisser mijoter doucement pendant au moins 12 h (ajouter de l’eau au besoin)
•	 passer à travers un chinois fin, puis à travers un papier absorbant
•	 laisser refroidir durant une nuit complète
•	 dégraisser
•	 réduire jusqu’à ce que ce soit odorant
•	 laisser refroidir
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7,5 h

15 min

Lamb Jus Base Fond de jus d’agneau 
Ingredients 
for 500ml

 
3000g lamb neck thinly sliced 
50g carrot
50g leek
50g celery
50g onion
½ bulb of garlic 
1 bay leaf
4g black peppercorns
a sprig of thyme
50ml white wine vinegar
250ml white grape juice
50ml red wine vinegar
250ml red grape juice

Preparation

•	 cut all the vegetables into small dices
•	 cut the garlic in half
•	 roast the lamb neck slices in the oven at 180°C until golden brown (±1h)
•	 stir from time to time for even colouration
•	 drain fat
•	 deglaze the cooking pans with the juices and the vinegars
•	 sweat all the vegetables in a large pot with a touch of olive oil until fragrant
•	 add the bay leaf and peppercorns
•	 deglaze with the juices and add the bones
•	 reduce unitil it caramelises
•	 cover with water
•	 simmer for 6h at very low temperature
•	 strain through a paper towel
•	 allow to cool overnight
•	 degrease
•	 reduce until fragrant
•	 store in the refrigerator or in the freezer

Ingrédients
pour 500 ml

 
3000 g de collier d’agneau finement tranché 
50 g de carottes
50 g de poireaux
50 g de céleri
50 g d’oignons
½ tête d’ail 
1 feuille de laurier
4 g de poivre noir
un brin de thym
50 ml de vinaigre de vin blanc
250 ml de jus de raisin blanc
50 ml de vinaigre de vin rouge
250 ml de jus de raisin rouge

Préparation

•	 couper tous les légumes en petits dés
•	 couper l’ail en deux
•	 faire rôtir les tranches de collier d’agneau au four à 180 °C jusqu’à ce qu’elles  
	 soient dorées (±1 h)
•	 remuer de temps en temps pour obtenir une coloration uniforme
•	 retirer du gras
•	 déglacer les récipients de cuisson avec les jus et les vinaigres
•	 faire revenir tous les légumes dans une grande casserole avec une touche d’huile  
	 d’olive jusqu’à ce que ce soit odorant
•	 ajouter la feuille de laurier et les grains de poivre
•	 déglacer avec les jus et ajouter les os
•	 réduire jusqu’à ce que ce soit caramélisé
•	 couvrir avec de l’eau
•	 laisser mijoter pendant 6 h à très basse température
•	 passer à travers un papier absorbant
•	 laisser refroidir durant une nuit complète
•	 dégraisser
•	 réduire jusqu’à ce que ce soit odorant
•	 conserver au réfrigérateur ou au congélateur



164

5 min

10 min

Parsley and Tarragon Paste Pâte de persil et d’estragon 
Ingredients 
for 250g

 
70g parsley flat
70g tarragon
300g baby spinach
75g butter

Preparation

•	 in a large pot of salted, boiling water: blanch all the herbs and baby spinach for  
	 2 min
•	 refresh in iced water
•	 press slightly to remove the excess water
•	 blend until smooth
•	 store in the freezer

Ingrédients
pour 250 g

 
70 g de persil plat
70 g d’estragon
300 g de jeunes pousses d’épinards
75 g de beurre

Préparation

•	 dans une grande casserole d’eau bouillante salée : faire blanchir toutes les herbes  
	 et les jeunes pousses d’épinards pendant 2 min
•	 rafraîchir dans de l’eau glacée
•	 presser légèrement pour éliminer l’excédent d’eau
•	 mixer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 conserver au congélateur
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10 min

10 min

Green Thai Curry Oil Huile de curry vert thaï 
Ingredients 
for 250ml

 
100g Green Thai Curry Paste Homemade (Recipe p.166)
30g Thai basil
30g parsley
20g coriander
30g kaffir lime leaf
20g lemongrass
10g ginger
10g galangal
5g chili padi (green)
400g sunflower oil

Preparation

•	 combine all ingredients
•	 blend for 2 min at maximum speed
•	 allow to infuse for 10 min
•	 strain through a fine paper towel
•	 keep in the refrigerator or freezer until needed

Ingrédients
pour 250 ml

 
100 g de Pâte de curry vert thaï faite maison (Recette p. 166)
30 g de basilic thaï
30 g de persil
20 g de coriandre
30 g de feuille de combawa
20 g de citronnelle
10 g de gingembre
10 g de galanga
5 g de piment padi (vert) 
400 g d’huile de tournesol

Préparation

•	 mélanger tous les ingrédients
•	 mixer pendant 2 min à la vitesse maximale
•	 laisser infuser pendant 10 min
•	 passer à travers un fin papier absorbant
•	 conserver au réfrigérateur ou au congélateur jusqu’à utilisation
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15 min

Green Thai Curry Paste  
Homemade 

Pâte de curry vert thaï  
faite maison 

Ingredients 
for 250g

 
70g green curry paste (Thai heritage brand)
20g shallots
10g ginger
5g lime zest
15g lemongrass
3g garlic
10g coriander roots or stalks
25g butter
25g olive oil

Preparation

•	 combine all ingredients
•	 blend to a smooth paste
•	 use within a few days

Ingrédients
pour 250 g

 
70 g de pâte de curry vert (marque Thai heritage)
20 g d’échalotes
10 g de gingembre
5 g de zeste de citron vert
15 g de citronnelle
3 g d’ail
10 g de racines ou tiges de coriandre
25 g de beurre
25 g d’huile d’olive

Préparation

•	 mélanger tous les ingrédients
•	 mixer pour obtenir une pâte lisse
•	 utiliser endéans quelques jours 
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12 h

65 min

Dashi Dashi 
Ingredients 
for 2000ml

 
125g Konbu Kiri Dashi (salted dried Konbu)
3000ml alkaline water
325g Bonito flakes (Katsuo Bushi)

Preparation

•	 soak the konbu with the alkaline water for 12h in the refrigerator (or overnight)
•	 heat to 80°C for 1h
•	 add the bonito flakes and infuse for 5 min at 80°C 
•	 strain immediately and press well
•	 pass through a paper towel
•	 allow to cool
•	 store in the refrigerator 

Ingrédients
pour 2000 ml

 
125 g de Konbu Kiri Dashi (Konbu séché salé)
3000 ml d’eau alcaline
325 g de flocons de bonite séchée (Katsuobushi)

Préparation

•	 faire tremper le konbu dans l’eau alcaline pendant 12 h au réfrigérateur  
	 (ou pendant une nuit complète)
•	 faire chauffer à 80 °C pendant 1 h
•	 ajouter les flocons de bonite séchée et laisser infuser pendant 5 min à 80 °C 
•	 filtrer immédiatement et bien presser
•	 passer à travers un papier absorbant
•	 laisser refroidir
•	 conserver au réfrigérateur 
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5 min

Dill Oil Huile d’aneth 
Ingredients 
for 100ml

 
100g dill
150ml sunflower oil

Preparation

•	 roughly chop the dill
•	 combine both the dill and the oil
•	 blend until smooth
•	 strain through a muslin cloth or paper towel
•	 keep in the refrigerator or freezer until needed

Ingrédients
pour 100 ml

 
100 g d’aneth
150 ml d’huile de tournesol

Préparation

•	 hacher grossièrement l’aneth
•	 mélanger l’aneth et l’huile
•	 mixer jusqu’à obtenir une consistance lisse
•	 filtrer à travers un linge de mousseline ou un papier absorbant
•	 conserver au réfrigérateur ou au congélateur jusqu’à utilisation
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Fish Stock Bouillon de poisson
Ingredients 
for 2.5l

 
1kg fish bones and trimmings  
(from white fleshed fish)
50g leek
50g onion
50g celery
200ml white grape juice
50ml white wine vinegar
4l cold water 
1 sprig thyme
1 bay leave
2g peppercorns, black

Preparation

•	 rinse the fish bones and trimmings with cold running water
•	 cut the vegetables into mirepoix
•	 combine the fish, water and wine and bring to a simmer
•	 skim off all the impurities using a skimmer or ladle
•	 add the vegetables, peppercorns, thyme and bay leaves
•	 allow to simmer for 30 min
•	 remove from the heat and allow to infuse for 15 min
•	 strain through a fine sieve
•	 let it cool down
•	 store in the refrigerator or freezer 

Ingrédients
pour 2.5 l

 
1 kg d’arêtes et de chutes de parures de poisson  
(issues de poissons à chair blanche)
50 g de poireaux
50 g d’oignons
50 g de céleri
200 ml de jus de raisins blancs
50 ml vinaigre de vin blanc
4 l d’eau froide 
1 brin de thym
1 feuille de laurier
2 g de grains de poivre, noir

Préparation

•	 rincer les arêtes et les chutes de parures de poisson à l’eau courante froide
•	 couper les légumes en mirepoix
•	 mélanger le poisson, l’eau et le vin et faire frémir
•	 écumer toutes les impuretés à l’aide d’une écumoire ou d’une louche
•	 ajouter les légumes, les grains de poivre, le thym et les feuilles de laurier
•	 laisser frémir pendant 30 min
•	 retirer du feu et laisser infuser pendant 15 min
•	 passer à travers un chinois fin
•	 laisser refroidir
•	 conserver au réfrigérateur ou au congélateur 
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Chicken Stock Bouillon de poulet
Ingredients 
for 2.5l

 
1kg chicken carcasses
50g carrots
50g leeks
50g celery
50g onion
1sprig thyme
1 bay leaf
2g peppercorns, black
5l water
50g butter

Preparation

•	 cut the chicken carcasses into small pieces
•	 cut the vegetables into mirepoix
•	 in a pot sweat the vegetables with some butter until fragrant
•	 add the chicken carcasses and the water
•	 bring to a simmer
•	 skim off all the impurities using a skimmer or ladle
•	 add the bay leaf, peppercorn and thyme
•	 allow to simmer for 2h
•	 strain through a fine sieve
•	 let it cool down
•	 store in the refrigerator or freezer

Ingrédients
pour 2.5 l

 
1 kg de carcasses de poulet
50 g de carottes
50 g de poireaux
50 g de céleri
50 g d’oignons
1 brin de thym
1 feuille de laurier
2 g de grains de poivre, noir
5 l d’eau
50 g de beurre

Préparation

•	 couper les carcasses de poulet en petits morceaux
•	 couper les légumes en mirepoix
•	 dans une casserole, faire revenir les légumes avec un peu de beurre jusqu’à  
	 ce que ce soit odorant
•	 ajouter les carcasses de poulet et l’eau
•	 faire mijoter
•	 écumer toutes les impuretés à l’aide d’une écumoire ou d’une louche
•	 ajouter la feuille de laurier, les grains de poivre et le thym
•	 laisser frémir pendant 2 h
•	 passer à travers un chinois fin
•	 laisser refroidir
•	 conserver au réfrigérateur ou au congélateur
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Veal Stock Bouillon de veau
Ingredients 
for 1 litre

 
250g veal shanks
250g veal bones
50g leeks
50g carrots
50g celery
50g onion
2.5l water
1 sprig thyme
1 bay leaf
2g black peppercorn
200ml white grape juice
50ml white wine vinegar

Preparation

•	 to start, place the veal shanks and bones in cold water, then bring to the boil
•	 drain and rinse
•	 cut the vegetables into mirepoix
•	 in a large pot, combine the veal shanks and bones, 2.5l water and the wine
•	 bring to a simmer
•	 skim off all the impurities using a skimmer or ladle
•	 add the vegetables, bay leaf, thyme and peppercorns
•	 let them simmer for 2-3h
•	 degrease from time to time
•	 strain through a fine sieve
•	 let them cool down
•	 store in the refrigerator or freezer

Ingrédients
pour 1 litre

 
250 g de jarret de veau
250 g d’os de veau
50 g de poireaux
50 g de carottes
50 g de céleri
50 g d’oignons
2.5 l d’eau
1 brin de thym
1 feuille de laurier
2 g de poivre noir
200 ml de jus de raisins blancs
50 ml vinaigre de vin blanc

Préparation

•	 placer les jarrets et les os de veau dans de l’eau froide, puis porter à ébullition
•	 égoutter et rincer
•	 couper les légumes en mirepoix
•	 dans une grande casserole, mélanger les jarrets et les os de veau, 2.5 l d’eau  
	 et le vin
•	 faire frémir
•	 écumer toutes les impuretés à l’aide d’une écumoire ou d’une louche
•	 ajouter les légumes, la feuille de laurier, le thym et les grains de poivre
•	 les laisser frémir pendant 2 à 3 h
•	 dégraisser de temps en temps
•	 passer à travers un chinois fin
•	 les laisser refroidir
•	 conserver au réfrigérateur ou au congélateur
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Veal Consommé Consommé de veau
Ingredients 
for 500ml

 
1l Veal Stock (Recipe p.171)
200g veal, ground (minced)
20g carrots
20g leeks
20g celery
20g tomato paste
200g egg white
125ml white grape juice
25ml white wine vinegar

Preparation

•	 clean, wash and cut the vegetables
•	 combine the vegetables, the ground veal, the egg whites, the white wine and  
	 the tomato paste
•	 mix well
•	 in a large pot add the mixture of ingredients and the cold veal stock
•	 mix well using a spatula
•	 slowly bring to a simmer stirring from time to time (otherwise the egg whites  
	 could stick to the bottom and burn)
•	 allow the liquid to gently simmer 15 min without stirring
•	 remove from the heat and strain through a fine sieve lined with muslin cloth
•	 allow to cool
•	 store in the refrigerator or freezer 

Ingrédients
pour 500 ml

 
1 l de Bouillon de veau (Recette p. 171)
200 g de veau haché (émincé)
20 g de carottes
20 g de poireaux
20 g de céleri
20 g de pâte de tomate
200 g de blanc d’œuf
125 ml de jus de raisins blancs
25 ml vinaigre de vin blanc

Préparation

•	 nettoyer, laver et couper les légumes
•	 mélanger les légumes, le veau haché, les blancs d’œufs, le vin blanc et la pâte  
	 de tomate
•	 bien mélanger
•	 dans une grande casserole, ajouter le mélange d’ingrédients et le bouillon  
	 de veau froid
•	 bien mélanger à l’aide d’une spatule
•	 amener à frémissement doucement en remuant de temps en temps  
	 (sinon, les blancs d’œufs pourraient coller au fond et brûler)
•	 laisser frémir doucement le liquide pendant 15 min sans agitation
•	 retirer du feu et filtrer à travers un tamis fin doublé d’un linge de mousseline
•	 laisser refroidir
•	 conserver au réfrigérateur ou au congélateur 
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Glossar Glossaire
À la rose	 Cook between 80°C and 85°C to thicken but do not boil

A brunoise	 Vegetables cut into 2mm dices

A mirepoix	 Composition of vegetables and herbs cut irregular

To deglaze	 To dissolve the caramelised juices on the bottom of a pan  
	 	 with a liquid

To baste	 T	o pour juice or fat over a preparation

To bleach	 To cook or to precook food briefly in a liquid

To caramelise	 T	o convert sugar into caramel through heating

A dry caramel 	 Dry caramel is made by caramelising sugar in a pan,  
		  without adding water

Bread-crumbled 	 Dip the meat/fish in flour, then in an egg dip and finally coat with  
		  the breadcrumbs

Coat		 Line the sides of a mould with a layer of preparation so that it does  
		  not stick to the container

Glaze	 Rapidly heating up a sauced preparation to form a thin blond film on  
		  the surface

Roux	 A mixture of flour and butter in equal proportions, cooked for a longer  
		  or shorter time depending on the colour to be obtained  
		  (brown, blond, white)

Shudder	 To let a non-thickened liquid simmer

Skim	 To take off the skim of a liquid by using a skimmer

To clarify	 To clear a broth, a jelly

To concentrate 	 To let evaporate a liquid by boiling, to obtain a concentration in taste 	
		  and/or to obtain more thickness

To sear	 Colouring food in a highly heated fat to cause almost immediate  
		  coagulation on the surface

To sweat 	 Gently cooking food in a fatty substance so that it loses some or  
		  all of its juices

À la rose	 Cuire entre 80 °C et 85 °C afin d’épaissir mais sans porter à ébullition

Une brunoise	 Légumes (carottes, céleri, navet, oignons) coupés en petits dés

Une mirepoix	 Composition de légumes et d’herbes aromatiques, coupés irréguliers 
		  servant à aromatiser différentes préparations

Déglacer	 Faire dissoudre à l’aide d’un liquide les sucs caramélisés en cours  
	 	 de cuisson au fond du récipient, dans le but d’obtenir un jus  
	 	 d’accompagnement

Arroser 	 Verser un jus, une sauce ou du beurre sur une préparation en  
		  cuisson ou terminée

Blanchir	 Technique de cuisson qui consiste à cuire ou précuire un aliment 
	 	 à partir d’un liquide chaud ou froid

Caraméliser	 Transformer du sucre en caramel en le faisant chauffer

Un caramel sec	 Caramel cuit à sec, sans ajout d’eau 

Paner à l’anglaise	 Passer la viande/le poisson dans de la farine, puis dans l’œuf,  
		  égoutter et rouler dans la chapelure

Chemiser	 Tapisser les parois d’un moule d’une couche de préparation  
		  permettant de ne pas coller au récipient

Glacer	 Technique de finition qui consiste à passer rapidement sous l’action  
	 	 d’une forte chaleur une préparation saucée, afin de former sur la  
		  surface une mince pellicule blonde

Roux	 Mélange de farine et de beurre en proportions égales, cuit plus ou  
		  moins longtemps selon la couleur à obtenir (brun, blond, blanc)

Frémir	 Ébullition presque imperceptible d’un liquide non lié

Écumer	 Éliminer à l’aide d’une écumoire l’écume qui se forme à la surface  
	 	 d’un liquide en ébullition

Clarifier	 Rendre plus clairs un bouillon, une gelée

Réduire à sec	 Faire évaporer en partie un liquide, une sauce pour obtenir une  
		  concentration des sucs et du goût ou un épaississemen

Faire saisir	 Faire colorer un aliment dans un corps gras fortement chauffé pour  
	 	 provoquer la coagulation quasi immédiate en surface

Suer		 Cuire doucement des aliments dans un corps gras afin de leur faire  
		  perdre en partie ou entièrement leurs sucs
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