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e ancienne étable, 'antre du chef a des petits airs de grotte miraculetise. Entouré de la technologie KitchenAid, il aime y peaufiner son savoir.
it
o
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AUX FOURNEAUX

Dans sa cuisine personnelle KitchenAid,
Edouard [Loubet| chef doublement étoilé,
élu cuisinter de I’année par le guide Gault
Millau, entretient ses rituels et les bouscule
a chagque instant. Dans un Luberon qu’il
arpente en toute saison, il puise sa
Jormidable énergie au coeur de la nature.

PAR CECILE VAIARELLI, PHOTOS PIERRICK VERNY.

ol sourire, ﬂi{iipl('lllf‘lll z‘légaul tlans

son ample chemise de meunier en lin,

le vituel du tour dee cow. voulé et noug en

craviite. est son geste premier. Le voila
anssitot fin prér a caresser du regard e Saint-
pi('l'l"'-" I‘l III“HIi“l'r «on rill".:i ® N P\'Hln\'ﬁﬂﬂ
superbe qui a encore du gol ». Prompt sur-
tout i incarner la spontanéité "une nature
brute, et & combiner simplicité et suphistica-
tion. Pour cuisiner. il se plait & évoluer dans
un petit espace. (est poureuod il investit avee
bonheur cette ancienne étable vofitée dans
une aile de ka bastide provencale du Galinier &
Lourmarin. Grice & ladaptabilité maximum
des fonetions KitchenAid, tour v est & portée
de main. Un ilot. plan de travail tout Inox ot
trdne un petit panier d'herbes sauvages qu'il
tient & cueillir lui-méme & pleines mains: de
arands tivoirs dont I'un abrite une cave a vins :
une colonne de enisson avee four pulsé et
micro-ondes, four vapenr et éuve, Cest dans
cet environnement semi-prolessionnel
qu Edouard Loubet aime enisiner avee ses
enlants et organiser ses cours, On se presse
alors autonr de Iilot. tandis que le chef.
jamais avare d'une joute verbale et d'un mar-
ché qui respire la fraicheur des petits produe-
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tenrs du Luberon. laisse éclater sa joie de
vivre. Le plaisir de partager les essences natu-
relles et les Mleurs comestibles provenant du
potager bio est suivi de la dégustation de vins
du Luberon, Que ee soit an Galinier de
Lourmarin o a la Bastide et @ la Ferme de
Capelongue a Bonnienx, Edonard Loubet
prone une approche gasteonomique qui n'es-
qquive pas e contact, 1 tient absolument i er
fien direer avee les agriculienrs de la plaine
i Cousteller. mais aussi avee ses hores. |l
aime susciter « an plaisie qui serail de Pordre
du retour chez Uandergiste », Cest.selon lui,
la seule voie pour une enisine sincere. de
proximite, vale

1 e (i i encore
de helles savewrs i exprimer. On retronvera
avee délice sur sa earte des peties violets de
Provenee & la barigoule, des asperges vertes
ann jus de vaeine de réglisse. un carrd dagean
it serpoler |égd
e coeorte en fonte,., et ee dilican Sain-
Pierre vapenr et Hocons davoine accompa-
et dun velouté de courgertes i ln menthe,
tout spécialement dédié & nos tables d°é1é,
estanrant gastranomique el restanrant
dété le + Months: hotel de charmie ot loca-
tions. La Bastide et La Ferme du dmmaine
de ( apelosgue. Les Claparedes, chenin
des Cabanes, S4450) Busmion. 168, 0490
TINGTS ot dewmoare d'hites Le Gualinier
e Lowrmarin, S+160 Lourmarin. 161,
(10 7308 52, H‘u’n'.i'H_.'Jr'fnugm‘.mm

rement Tume et infuse dans
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Saint-Pierreettlocons d avoine
Velouté de courgettesala menthe

Recette pour 4 personnes
Pour le Suint-Pierre
o [ ke o filets de Soint-Piorre » 8 jus de citeon ® 2 cuillerées
r} J\'ﬂﬂ'pi' f.;'ﬁm‘n‘r I‘!IHI‘IIJ'{‘ ° H(’Iﬁ“
Salez et faites cuire les filets 2 min a la vapeur, ils doivent &tre mi-cuits,
puis laissez-les mariner dans 'hulle d'olive et le jus de citron.

Pour le velouté de courgeltes
400 2 dle cotergeties ® 1 botte de menthe ® 1 cudlerée i soupe o laile
dlulive ® Sef fin o 200 ¢l dl'van © 50 el dlvn vine blune: vef of mimiral
Tailezles courgettes enrondelies. Faites chauffer 200 cld'eauavec le
vinblanc, salez puis plongez les courgettes dans cebauillon. Une fois
qu'elles sont cuites, ajoutez la menthe hachée et passez le foul au
mixeur jusou'acbtenirunvelouté. Rectifiez|'assaisonnement.

Pour la salude de flocons ' arvine
o [0 = de flocons davoine ® 1 fus de citron ® 2 cuillerces a soupe

dhanile dlvlive de Cuewron ® 1 concombre ® Yo conrgetio » 4 fonourf
Faites cuire les flocons d'avoine & 'sau salée 5 min et egouttez-les ou
bien passez-les deux fois 10 secendes au micro-ondes). Tailez la
courgette, le concombre et le fenoull en petits cubes. Mélangez &
I'avoine. Assaisonnez aveclejus decitron, ke sel, huile d'olive, Ajoutez
unelouchedevelouté de courgettes. Mélangez.

Présentation, Dans une assietts, disposez en allemance, & l'aide
d'un cercle, le Saint-Pisre mariné et la préparation & base de flo-
cons d'avoine. Terminez par un couvercle de Saint-pieme et dépo-
sez tout autour une louche de velouté de courgettes a la menthe a
la maniére d'un gaspacho.
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Immédiateté, créativité et nature spontanée... En toute saison, les recettes d'Edouard Loubet cultivent 'esprit du potager. Assiette Astier de Villatte.
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