L’Institut d’Optique Graduate School à la 3e place du

25e concours de cuisine des Grandes Écoles

LE CONCOURS…
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Le but était de créer un plat unique, noté par un jury à partir d'une liste d'ingrédients définie et transmise aux candidats 1 mois à l'avance.

Le plat se devait d’être accompagné d'un vin choisi par les membres de l'équipe.

Chaque équipe était accompagnée d'un chef cuisinier (nous avons été accompagnés par Jacques Delfontainea, qui fut entre autre chef de cuisine chez les De Rotschild).

Notre équipe a du répondre à quelques questions sur le plat et sur la cuisine en général.

Le jury était composé de professionnels du monde de la cuisine et entre autre par Hervé This, inventeur de la cuisine moléculaire qui connait très bien Alain Aspect (il nous a fait la remarque pendant notre présentation du plat).

Chaque équipe avait 2 heures de préparation pour le plat.

Les plats présentés :
Nom du plat « : « Italienne de dorade accompagnée de sa valise aux légumes du soleil et de ses billes aux saveurs du Sichuan (variété de poivre) »

Poisson

Nous avons décidé de cuisiner la dorade royale au four, arrosée de vin et farcie de carottes violettes, d'oignons et de fanes de poireaux.

Après la cuisson, nous avons détaché les filets puis nous les avons disposés sur l'assiette (sur un lit de légumes).

Le jus de cuisson du poisson a été réduit avec du beurre pour en faire une sauce que nous avons utilisée pour déguster le poisson et rendre le tout moins sec.

Valise aux légumes du soleil

Nous avons, pour cette partie, fait une compote de poireaux et oignons ainsi qu'une fricassée de carottes violettes et de courgettes.

Nous avons aussi fait nous même la pate feuilletée que nous avons ensuite fait monter au four, découpé une petite partie sur le dessus et fourré le tout avec les légumes auparavant cuit (mise en place sur plusieurs étages).

Nous avons aussi pour décoration fait cuire des poissons en pate feuillée.

Billes aux saveurs du Sichuan

Cette partie fait appel à la cuisine moléculaire.

Nous avons mélangé de l'alginate de sodium avec une décoction de poivre de Sichuan concassé auparavant.

Avec une pipette, nous avons ensuite fait tomber goutte à goutte le mélange dans un bain de lactate de calcium afin de réaliser de la « sphérification » (petites sphères avec centre liquide).

Le sketch :
Nous avons aussi du effectuer un court sketch afin de présenter notre plat. C'est sur cette partie que nous avons gagné beaucoup de points puisque nous avons réussi à faire rire les 200 personnes présentes et les membres du jury.

Les recettes :
Ingrédients

Deux dorades royales, 1 courgette, 1 poireau, 2 oignons, 2 carottes violettes, 1 œuf, 200g de farine, eau, beurre, sel, poivre de Sichuan.
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Légumes :

Couper le poireau et un oignon en julienne et les faire revenir avec de l'huile avec un peu de sel afin de faire sortir l'eau des légumes.

Rajouter du poivre en milieu de cuisson afin de conserver le goût des légumes.

Réserver dans une assiette.

Couper en brunoise les carottes et la courgette et les faire revenir dans de l'huile avec sel et poivre.

Faire en sorte de garder les légumes un peu croquants.

Réserver dans une assiette.

Dorade :

Préparer et vider la dorade.

Farcir avec des fanes de poireaux, et le mélange carotte/courgette.

Arroser de vin rouge.

Mettre au four 30 min à 180C°.

Détacher les filets et disposer sur un lit de légumes dans l'assiette.

Prendre le jus de cuisson et faire réduire avec du beurre jusqu'à obtenir une texture convenable.

Arroser le bord de l'assiette du jus ainsi obtenu (ne pas arroser les filets).

Feuilletage :

Faire de la pâte feuilletée.

Battre un oeuf au fouet.

Avec un emporte-pièce, extraire un rond de pâte et le disposer sur une plaque avec du papier cuisson retourné (coté enfariné sur le dessus).

Avec un pinceau badigeonner la pâte avec l'oeuf battu.

Avec un emporte pièce, extraire un rond de pâte et le disposer par dessus le premier rond (côté enfariné en dessous cette fois-ci).

Avec un emporte pièce plus petit, faire une trace de rond sur le dessus.

Badigeonner le tout de l'oeuf battu.

Mettre au four à 180C° et attendre que le feuilletage monte.

Sortir les feuilletés, découper le petit rond du dessus et le détacher.

Farcir avec le mélange de légume sur plusieurs étages (carottes puis courgettes puis fricassée de poireaux).

Déposer le "chapeau" sur le dessus des légumes.

"Billes" de poivre
Préparer une décoction de poivre de Sichuan en faisant chauffer ce poivre concassé dans environ 200mL d'eau peu calcique.

Rajouter 2 g d'alginate de sodium une fois la décoction refroidie.

Mélanger énergiquement afin de faire se dissoudre l'alginate.

Prendre le mélange dans une pipette et laisser tomber dans un bain de lactate

de calcium (6 g dans 200 mL d'eau).

Laisser reposer 10 min dans le bain le temps que les billes soient bien formées.

Prendre les billes avec une cuillère (percée si possible).

Rincer les billes à l'eau froide pendant 30 min.

Disposer sur l'assiette.
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Giacomo Pataia  (étudiant 1A),  Alexandre Guhur  (étudiant 2A) et François Bruno (étudiant 2A)
