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Burger Cabri « olé » 
100 
La cuisine du Minervois ne s’embarrasse pas de mets en demi-tons. Il lui faut des accords ardents, des 
accents qui emportent. Ce sera de l’anchois, pour « forcer les aigus » du cabri. Jusqu’à ce que l’Angleterre 
s’invite à table avec ce pain, façon sponge cake. You’re welcome! 
La veille, faites cuire le cabri. Assaisonnez l’épaule de piment d’Espelette et salez 
la viande. Dans une cocotte, disposez un lit d’oignon, de carotte, de fenouil, d’ail 
et de thym coupés en petits morceaux. Faites dorer l’épaule, puis laissez-la 
cuire à couvert pendant 1ƄheureƄ45 environ. Lorsque vous pouvez retirer les 
os en tirant légèrement dessus, l’épaule est cuite. Désossez-la, puis roulez la 
viande encore chaude dans un film alimentaire afin de réaliser un rouleau de 
9Ƅcm de diamètre environ et placez-le au réfrigérateur toute une nuit. 
Le jour même, préparez le pain à l’ail des ours. Réunissez tous les ingrédients 
dans le bol d’un mixeur avec 18Ƅcl d’eau et mixez finement, puis ajoutez les 
œufs. Mettez cette préparation dans un siphon sous pression et remplissez 
huit cercles en plastique de 10Ƅcm de diamètre. Faites cuire les pains pendant 
1 minute 30 au four micro-onde à pleine puissance. 
Préparez la garniture. Taillez le citron en quatre et plongez-le dans une casserole 
d’eau froide, puis portez à ébullition. Coupez le feu, égouttez le citron et détail- 
lez-le ensuite en copeaux de 2Ƅcm. Coupez les filets d’anchois en losanges de 
2Ƅcm de côté et les péquillos en lanières de 1Ƅcm. Nettoyez la botte de cébette 
et passez-les sur la plancha, puis taillez-les en tronçons. 
montage 
Montez les burgers. Sortez l’épaule du réfrigérateur et retirez le film. Taillez huit 
tranches de cabri afin d’obtenir huit tournedos de taille régulière, puis faites-les 
dorer rapidement à la plancha ou à la poêle. Coupez les pains en deux. Faites 
légèrement chauffer l’ensemble des garnitures à la plancha, sauf la tapenade. 
Sur les premières moitiés de pain, disposez un tournedos de cabri, une couche 
de tapenade, puis les anchois, les péquillos, le citron et les cébettes. Refermez 
le tout et dégustez. 
POUR 4 personnes 
Préparationŋ: 50ŋmin 
Reposŋ: 12ŋh 
Cuissonŋ: 2ŋh 
• 1 épaule de cabri entière 
de 1,5ękg 
• piment d’Espelette 
• 1 oignon 
• 1 carotte 
• 1 bulbe de fenouil 
• 1 tête d’ail 
• 4 branches de thym 
• 1 citron confit au sel 
• 4 filets d’anchois 
• 8 péquillos 
(piments doux) 
• 1 botte de cébettes 
(oignons verts) 
• 100ęg de tapenade noire 
• sel 
Pour le pain sans croûte 
à l’ail des ours 
• 100ęg d’ail des ours 
• 120ęg de farine 
• 4ęg de levure chimique 
• 5ęg de sel 
• 70ęg de beurre 
• 5 œufs 
Fabien 
LEFEBVRE 
[OCTOPUS] 
ę 
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Tartare burger 
102 
Alignés sagement, comme sur les cases d’une marelle, les ingrédients de ce tartare so chic ont un 
adage: séparés, mais ensemble. Le bœuf « dry aged » fait carré à part, auprès des câpres et cornichons. 
On a une seule envie : déguster, sans abîmer ! 
Préparez les pains. Mélangez le lait, la levure et le beurre fondu, ajoutez la 
farine, puis le sel et le sucre, et pétrissez pendant 10Ƅminutes. Laissez gonfler 
30Ƅminutes à température ambiante dans un bol couvert d’un linge. Quand la 
pâte a doublé, reformez une boule, puis étalez-la sur 1Ƅcm d’épaisseur. Décou- 
pez des carrés de 8Ƅcm par 8Ƅcm et laissez encore gonfler 30Ƅminutes. Faites 
préchauffer le four à 180Ƅ°C (therm.Ƅ6), saupoudrez les pains de sésame noir 
et enfournez 15Ƅminutes. 
Faites le tartare. Taillez la viande au couteau, en dés les plus petits possible 
et assaisonnez d’huile d’olive. Émincez finement l’oignon ainsi que le persil, 
hachez les câpres et les cornichons finement. Mélangez la mayonnaise avec 
la Savora  ®  , le Tabasco et la sauce Worcestershire, puis salez et poivrez. Il faut 
que ce soit bien relevé. 
montage 
Montez les burgers. Coupez les pains en deux et toastez-les légèrement. Dres- 
sez la viande sur les premières moitiés des pains à l’aide d’un emporte-pièce 
rectangulaire de même dimension que le pain. Tassez un peu et déposez sur 
le dessus deux cuillerées à soupe de sauce afin de napper. Décorez avec les 
quatre garnitures disposées en damier. Faites cuire les œufs de caille au plat, 
à la poêle et posez-en un sur le dessus de chaque burger. Agrémentez d’une 
petite salade. 
POUR 4 personnes 
Préparationŋ: 40ŋmin 
Reposŋ: 1ŋh 
Cuissonŋ: 15ŋmin 
• 500ęg de tranche grasse 
de bœuf 
• 2ęcuill. à soupe 
d’huile d’olive 
• 4ęoignons nouveaux 
• 1⁄2ębotte de persil plat 
• 40ęg de câpres extra 
• 60ęg de cornichon 
• 6ęcuill. à soupe 
de mayonnaise 
• 2ęcuill. à soupe 
de Savora ®

• 1⁄2ęcuill. à café 
de Tabasco 
• 1ęcuill. à café de sauce 
Worcestershire 
• 4ęœufs de caille 
• fleur de sel et poivre 
du moulin 
Pour les pains 
• 360ęg de farine 
• 20ęcl de lait entier 
• 10ęg de levure 
de boulanger 
• 20ęg de beurre 
• 2ęg de sel 
• 1ęcuill. à café de sucre 
en poudre 
• graines de sésame noir 
Stéphanie 
LE QUELLEC 
[LA SCÈNE] 
ę 
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Vitello tomato burger 
104 
Un peu de l’Italie posé sur une focaccia noire, comme les cendres d’un volcan. Le thon et le veau juste 
rosé, qui se pavanent. Bijoux gourmands, collerette précieuse que viennent rehausser quelques éclats 
de citron vert… 
Faites d’abord la pâte à focaccia. Mélangez la levure avec 15Ƅcl d’eau et l’encre 
de seiche. Pétrissez la farine avec ce mélange, ajoutez le sel et l’huile d’olive, 
puis pétrissez encore pendant 15Ƅminutes. Placez la pâte ainsi formée dans 
un saladier, recouvrez d’un linge et laissez gonfler 30Ƅminutes à température 
ambiante. 
Rassemblez ensuite la pâte en une boule. Étalez-la sur 5Ƅmm d’épaisseur et 
taillez quatre disques de 8Ƅcm de diamètre à l’aide d’un emporte-pièce. Posez-les 
sur une plaque recouverte d’une feuille de papier sulfurisé, badigeonnez d’huile 
d’olive et laissez gonfler de nouveau 30Ƅminutes. Préchauffez le four à 200Ƅ°C 
(therm.Ƅ6-7) et enfournez pour 15Ƅminutes dans un four ventilé. 
Préparez la garniture. Taillez le thon et le veau en longues et fines tranches 
assaisonnées d’un peu de sel, de poivre et d’huile d’olive, puis enroulez chaque 
tranche sur elle-même. 
Mixez tous les éléments de la vinaigretteƄ: tomates, ail, gingembre râpé, zestes 
et jus du citron vert, huile d’olive. Assaisonnez, puis passez au chinois. 
montage 
Présentez les burgers. Coupez les pains en deux, faites-les toaster et imbi- 
bez-les de vinaigrette, puis disposez joliment les rouleaux de veau et de thon 
à la verticale sur les premières moitiés de focaccia. Ajoutez des tranches de 
tomate cerises, des copeaux de parmesan, la roquette et les olives coupées en 
tranches ainsi que des morceaux de citron vert. Servez avec une petite salade 
présentée à côté sur l’autre moitié de la focaccia. 
POUR 4 burgers 
Préparationŋ: 30ŋmin 
Reposŋ: 1ŋh 
Cuissonŋ: 15ŋmin 
• 250ęg de thon cru 
• 250ęg de rôti de veau 
cuit rosé 
• huile d'olive 
• 12ętomates cerises 
multicolores 
• 40ęg de parmesan 
• 1ępoignée de fines 
feuilles de roquette 
• 12ęolives noires 
• 1ęcitron vert bio 
• petite salade 
d’accompagnement 
• fleur de sel et poivre 
du moulin 
Pour la focaccia noire 
• 400ęg de farine 
• 20ęg de levure 
de boulanger 
• 10ęg d’encre de seiche 
• 10ęg de sel 
• 100ęg d’huile d’olive 
Pour la vinaigrette 
• 2ętomates roma 
• 1ęgousse d’ail 
• 20ęg de gingembre râpé 
• 1ęcitron vert bio 
• 6ęcuill. à soupe 
d’huile d’olive 
Stéphanie 
LE QUELLEC 
[LA SCÈNE] 
ę 
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Gauburger de homard 
et wakamé 
108 
Et soudain le pain se fit gaufre, comme un souvenir du Plat Pays. Mais au lieu du sucre glace, arriva le 
bord de mer. L’algue wakamé, le homard, l’œuf de saumon et le caviar. Et ce fut un bouquet si vivifiant 
pour l’œil et la bouche… 
Préparez les gaufres. Mélangez la farine, le lait et les jaunes d’œufs comme 
pour une pâte à crêpes. Puis ajoutez la crème et les pommes de terre crues 
coupées en fine julienne et mélangez. Versez la pâte dans le gaufrier bien chaud 
préalablement huilé et faites cuire quatre gaufres. 
Faites revenir le homard dans une cocotte avec l’échalote, le thym et le laurier. 
Lorsqu’il est rôti sur tous ses côtés, ajoutez le vin blanc, fermez la cocotte et 
finissez la cuisson. 
Râpez le bulbe de fenouil en fines lamelles et ajoutez la pomme taillée en bâ- 
tonnets, assaisonnez d’huile d’olive et de citron. 
montage 
Taillez les gaufresƄ: coupez chaque gaufre en deux, découpez un disque dans la 
première moitié et coupez l’autre moitié en diagonale pour obtenir un triangle. 
Sur le disque de gaufre, disposez des feuilles de wakamé, ajoutez le fenouil 
râpé et la pomme granny. Disposez les tranches de homard par-dessus et 
complétez les burgers par un triangle de gaufre. 
Décorez quelques alvéoles avec des grains de caviar, des œufs de saumon 
et une touche de crème liquide montée au fouet. Plantez les fanes de fenouil 
coupées en deux pour terminer. 
POUR 4 personnes 
Préparationŋ: 40ŋmin 
Cuissonŋ: 30ŋmin 
• 350ęg de homard 
(4 pièces) 
• 100ęg d’échalote 
• 1ębranche de thym 
• 1ębranche de laurier 
• 10ęcl de vin blanc 
• 200ęg de fenouil en bulbe 
• 1ępomme granny 
• 5ęcl d’huile d’olive 
• 1ęcitron 
• 150ęg de wakamé 
(algue japonaise) 
• 40ęg caviar baeri 
(à petits grains foncés, 
ou d’œufs de mulet) 
• 50ęg d’œufs de saumon 
• 60ęg de crème liquide 
• 2ęfanes de fenouil 
• sel de Guérande 
• poivre du moulin 
Pour la pâte à gaufres 
• 125ęg de farine 
• 12ęcl de lait 
• 4ęjaunes d’œufs 
• 125ęg de crème fraîche 
• 125ęg de pomme 
de terre agria 
Jean-Yves 
LEURANGUER 
[LE DIANE] 
ę 
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