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«La Grande Cuisine

minceur» (3) de

Michel Guerard. Le

premier chef qui s"est
' penché sur nos petites

rondeurs. Ed. Roberi
Laffont, 35 €. « Viellles Recettes de cuisine provengale » ¢t
« |les Tables des quatre saisons eén Provence» de Calixtine
Chanot-Bullier et Frangoise Delesty. Pour retrouver les recet-
tes qui ont bercé mon enfance au Grau-du-Rol. Ed. P Tacussel, 226
«Légumes courants et inconnus = de Victor Renaud. L'en-
cyclopédie du patimoine légumier, une merveille de précision
et d’originalité. £4. Evgen Uimer, 30 €

ES VEDETTES DE SON PLACARL
Des céréales : petit épeautre de Haute-Provence, rizde Camar-
gue (2) et quinoa (4) pour préparer des risottos de derniére
minut¢. Des huiles de premiére pression a froid (1), |'olive
pour son parfum incomparable, le tournesol pour son petit gotit
d’artichaut, la no1x pour son ardme particulier parfait dans
les salades, les pépins de courge pour leur belle couleur verte.
Les vinaigres exceptionnels de mes amis vignerons, de quoi
sublimer toutes les crudités et réveiller les sauces.

30N FRIGC
Des légumes de saison, des salades, du parmesan pour les sala-
des et les nsottos, des olives de Nyons (5) et de la tapenade, des
vaourts de brebis 4 la place de la eréme fraiche, des faisselles
de chévre (B) pour des entrées fraiches ou pour un dessert express
avec une confiture de citres (pastéques) ou de tomates vertes.
Tout ce qui m’est nécessaire pour préparer un repas imprévu.

(Ohez Gina Trévier

Découvrez les trucs et astuces de cette femme chef reconvertie
sous le soleil du Midi en professeur de gourmandise.

Gina TREVIER, CHEF DE LA MAISON TREVIER
A 158¥-LES-MOULINEAUX DE 1990 A 2005,
8"EST INSTALLEE A CARPENTRAS, DANS LE
VaucrLuse, en 2006, CETTE AMOUREUSE
DE LA CUISINE PROVEMGALE ¥ A OUVERT LINE
MAISON D'HOTES ET CREE DES ATELIERS DE
cuisiNE. LA, ELLE APPREMD A SES ELEVES
TOUS LES SECRETS D'UNE FEMME CHEF.

3ES USTENSILES CHOUCHOUS

Le nce cooker Kenwood (60 € dans le rayon
¢lectroménager des grandes surfaces). Je I'uti-
l1s¢ pour cuire toutes les céréales et les légu-
mineuses, Un outil parfait pour une cuisson
douce et sure et qui s arréte tout seul,

La mandoline a truffe (7), petite, efficace et
trés belle. Une amie me 1'a offerte quand je
me suis installée & Carpentras, capitale de
la truffe noire. Je I'utilise pour trancher les truffes (mélanos
ou brumales), mais aussi pour couper les chips de betterave,
les rondelles de concombre, de carotte ou de radis noir.

SES EPICES CHERIES

Le gingembre (6), le citron en zeste séché, la cardamome, de quoi
animer tous les plats d"une saveur acidulée. Le saté pour la note
exotique donnée i un poisson, une volaille ou une viande blanche.
sON PLAN ECD

Pour |"hiver, les parmentiers, un reste de cabillaud dans lequel
j’ajoute une tombée de poireaux bien tendres, une couche de
bintjes écrasées, un petit passage au four et le tour est joué,
méme chose pour du loup ou de la dorade avec du fenouil.
Pour I"¢te, le « crespeou », des petites omelettes de deux ou trois
ceufs parfumées et colorées avec tous les légumes et condi-
ments que je trouve (aubergines, oignons rouges, tapenade, pis-
tou, blettes....). Chaque omelette est différente, je les superpose
sur une assiette, je couvre d'une cloche a fromage transparente
pour maintenir le « giteau » avant de servir avec du mesclun.

' RIZ &
{ CAMARY

Risotto de quinoa aux algues et au saumon

Pour 4 PERSONNES = PREPARATION ¢ 10 sin = Cursson @ 10 M
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