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Authentique
Bienvenue à la ferme :
tout connaitre
des produits fermiers

Ovni
Paul Pairet, le chef
le plus fou au monde !

MICHELIN
La carte des étoilés

et Bib Gourmand 2017

Criée
À Port-Vendres, le poisson

est en circuit court !

Escapade
Œnotourisme chic

à Gruissan

Talent
Phillipe Mathieu

le menuisier spécialiste
des caves à vin
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Porc Noir, Duroc, Baron des Cévennes…Porc Noir, Duroc, Baron des Cévennes… 

Cochons
“Made inSud”

Restos : toute l’actualité gourmande, du Gard à l’Aveyron
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bon appétit recette pas à pas de Thierry Pszonka

MIDIgourmand - 55 -

Le filet de saint-pierre,
en écailles de pommes de terre, jardinière de
légumes printaniers, truffes et fruits de la passion
Texte : Dominique Malvy – Photos : Aurélio Rodriguez

A
près un parcours dans des restaurants gastronomiques en France

mais aussi à l’étranger et en particulier en Argentine, Thierry Pszonka
est revenu en France à la fin des années 2000 pour diriger pendant
cinq ans la cuisine de Haute-Serre à Cahors. Le temps pour son
épouse d’apprendre le français et d’ouvrir son cabinet dentaire et

pour lui de réfléchir à une installation, la troisième de sa longue carrière malgré
son jeune âge : 49 ans. C’est à Puylaroque, charmant village perché du Tarn-et-
Garonne, entre Cahors et Montauban, qu’il a trouvé site à son goût : cuisine vaste
et lumineuse, salle ouverte sur une grande terrasse. L’occasion de faire un point
sur sa façon de faire la cuisine. « On apprend toujours des expériences d’hier, d’au-
jourd’hui et de demain. Je suis beaucoup plus curieux, plus ouvert à des nouveautés.
Je me remets en question deux fois par jour en fonction des tendances, des
produits. Les gens évoluent et notre cuisine aussi. Aujourd’hui, après trente ans de
travail et de voyage, j’ai le disque dur bien rempli, je crée différemment. Je prends

parfois quelques risques, comme le foie gras au chocolat. C’est une superbe
réussite liée à mon addiction au chocolat, mais il a fallu de nombreux tests. J’aime
bien aussi les accords terre/mer ; ça me ressemble, avec par exemple les ris de
veau et saint-jacques ». Le chef avoue être plus épanoui chez lui, avec plus de
sensations d’émerveillement, mais aussi plus de défis. Il est aussi très fier d’être
parmi les Maîtres Cuisinier de France, pour « transmettre et partager ». Thierry
Pszonka a choisi une recette à base de filet de Saint-Pierre de pommes de terre et
de truffes dont la saison va s’achever. « J’affectionne particulièrement le Saint-
Pierre, les légumes de maraîchers, les plantes et fleurs sauvages », explique le chef,
qui cultive un jardin d’aromatiques et chez lui un potager.

Restaurant Les Sens. Place de la Libération. 82240 Puylaroque.
Tél. 05 63 02 82 25. Fermé dimanche soir et lundi.
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1/RASSEMBLER LES INGRÉDIENTS
Thierry Pszonka joue les contrastes de couleurs
particulièrement intenses au printemps. Mais suivant
votre marché, vous pouvez remplacer les légumes
proposés ici par ceux que vous trouverez en laissant
libre court à votre imagination. Le filet de Saint-Pierre,
de son côté, est un poisson qui traverse les saisons
mais vous pouvez choisir un autre filet. Les pommes
de terre doivent, de préférence, être des Charlotte de
petit diamètre.

3/RÉDUIRE LE FOND
DE VEAU
Pour les novices ou pour gagner un peu
de temps, le chef conseille d’acheter le
fond de veau tout prêt. Le mettre à
réduire avec le jus de fruits de la passion
frais, juste assaisonné, jusqu’à obtenir
une consistance onctueuse.

2/CUIRE
LES LÉGUMES
Eplucher et laver les légumes. Les blanchir, sauf les pommes de
terre, séparément dans de l’eau salée pour une cuisson al dente et
les rafraîchir dans de l’eau glacée. Suivant vos choix de légumes, il
est conseillé de tester la cuisson de chacun d’entre eux.

4/ ÔTER LA PEAU
DU POISSON
Positionner les filets de Saint-Pierre sur le côté
chair, afin de pouvoir ôter la peau. Avec un
couteau, entreprendre le filet par la queue
entre peau et chair pour séparer le filet de la
peau. Ajouter un peu de ciboulette, directe-
ment sur le poisson.

6/CUIRE LE POISSON
Poser délicatement les filets équipés des écailles de pommes de terre, côté pommes de terre, dans la poêle huilée et chaude. Laisser cuire à l’unilatérale 5 à 6 minutes.
Couvrir la poêle de papier sulfurisé mais pas d’un couvercle, pour que la cuisson diffuse uniformément sans bouillir. Essorer un peu le poisson sur un papier absorbant.
Astuce 1 : retourner les filets avec une spatule pour vérifier la cuisson des pommes de terre. Elles doivent être dorées.

Astuce 2 : le filet est cuit lorsque, de transparent il est passé à blanc. Poursuivre rapidement la cuisson si nécessaire côté chair.

5/FAÇONNER LES ÉCAILLES DE POMMES DE TERRE
A l’aide d’une râpe à truffes ou d’une mandoline, tailler des lamelles de pommes de terre d’un millimètre maximum.
L’utilisation de l’économe est déconseillée : il ferait des lamelles trop épaisses. Positionner ensuite les plumes de pommes
de terre sur le côté du poisson où la peau a été enlevée pour reconstituer les écailles.

Astuce 1 : si nécessaire, pour que les plumes de pommes de terre restent bien collées au poisson, vous pouvez les placer
dans du beurre clarifié.

Astuce 2 : ne pas les mettre dans l’eau et ne pas saler les pommes de terre, pour éviter qu’elles rendent de l’eau.
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Matériel
1 râpe à truffes ou unemandoline
1 poêle à frire

Ingrédients
pour 4 personnes

4 filets de Saint-Pierre
de 160 g chacun
5 pommes de terre
40 g d’œufs de truites
16 asperges
1 choux Romanesco
2 courgettes mini
16 pousses de petits pois
20 haricots mange tout

Quelques pétales de fleurs
selon le jardin et la nature
25 g de truffes melanosporum
4 artichauts
1 poivron rouge
250 g de fruits de la passion
100 g de fond de veau
70 g de beurre
3 belles cuillères à soupe d’huile
d’olive
1 petite barquette de pousses
de radis
1 botte d’oignons verts
1 petite botte de ciboulette
Sel de Guérande
Poivre cubèbe

MIDIgour-
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Le filet de saint-pierre en écailles de
pommes de terre, jardinière de légumes
printaniers, truffes et fruits de la passion

Accord mets et vin

Tristan Petit, sommelier du
restaurant Les Sens préconise
la “Cuvée 52” du Domaine
Arès, un vin blanc sec, AOC
Côtes du Marmandais 2014.
Elaboré à partir de cépages
semillion et sauvignon, ce vin
est assez fruité avec une belle
acidité, « qui donne au plat de
la minéralité et un côté
pommes vertes et épices
comme safran. Ses qualités,
mises en rapport avec les fruits
de la passion et la truffe appor-
tent au plat le côté gourmand
et l’envie d’en re-manger ».

7/RÂPER LA TRUFFE
A l’aide de la râpe à truffes, tailler les lamelles de truffes de moins d’un mil-
limètre, de façon à avoir cinq lamelles par filet. Réserver.

8/GLAÇAGE DES LÉGUMES
Installer dans une poêle le bouillon de volaille, une noix de beurre, une pincée
d’oignons en julienne et tous les légumes de printemps. Les laisser mijoter jusqu’à
ce qu’ils soient totalement enrobés sans les laisser roussir. Il faut qu’ils devien-
nent brillants. Ajouter un peu de poivre du moulin et la ciboulette.

DomaineArès

9/DRESSER
Installer dans l’assiette d’abord les légumes glacés. Huiler légèrement les écailles de pommes de terre et positionner les filets sur les légumes. Ajouter, à votre gré, des
œufs de truites, les lamelles de truffes discrètement huilées pour faire joli, des fleurs comestibles, des pétales de roses, les pousses de petits pois, un coulis de poivrons
en brunoise mixés avec un peu de piment d’Espelette. Au dernier moment répandre quelques gouttes de la sauce veau et passion pour donner un peu d’acidulé au plat.
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