N°31 |
with |

enghsh
texts |

b
CONCENTRE ENFANTIN POUR PARENTS CONTER \ /

Etonnant

Le retour a I'ordre

La mode de Cathy Guetta
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Les petits [égumes nouveaux sont a I'honneur dans
cette recette qui demande un soupgon de patience

et d’habilete. Un pari relevé haut la main par le chef,
gui sait captiver ses petits marmitons pendant I’heure
et demie nécessaire aux préparatifs.

Cuisine
SUr cours

Cyril Lignac. Bon vivant a la télé, le M6 cooker fagon
Jamie Oliver s'impose aussi en tant que chef avec ses
deux restaurants, le et le Chardenoux. Il vient

douvrir son école, “Cuisine attitude by Cyril Lignac”.

Une seule idée en téte:1a transmission par la cuisine Qulelle soit géné-
rcusc ouraffinée Mais toujours proche du produit Un leitmotiv renforeé auprés
deschefs aveclesquelsila travaillé Alain Passard a UArpage, les fréres Pourecl,
Picrre Hermé mais aussi Alain Ducasse a La Grande Cascade

Au bout d’'une impasse pavée, dans la ravissante cité Dupetit-Thouars (111) a
Paris, l'atelier de Cyril joue la modernité dans un espace de 260 m? congu comme
un loft, tout en longueur et en design ultra-graphique Au centre, un immense
plan de travail o1 le maitre des lieux (ou I'une de ses deux chefs, Aude Rambour
et Céline de Sousa) dispense des cours a ses apprentis cuisiniers d'un jour avant
une dégustation en régle autour de la table d'hotes Le tout sous une sublime ver-
riere Derriere la bonne humeur naturelle et Paccent qui chante toute la gour-
mandise du Sud-Ouest se cache un hyperactif qui ne badine pas avec la saison-
nalité et les produits de qualité “C’est par la que la cuisine commence” 1y a
quatre aus, le chef a méme repensé et concocté les menus quotidiens de plusieurs
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cantines dans le Pas-de-Calais, en Normandie et a Paris. Pour apprendre aux
enfants que 'on peut bien se nourrir et manger sainement a la cantoche, tout en
prenant du plaisir Avec “Cuisine attitude by Cyril Lignac”, il était done naturel
pour le chef de proposer des cours de cuisine aux enfants (de 6 4 16 ans) pour les
éveiller au gotit des bons produits. “Cest difficile de faire manger les petits cha-
que jour, ils sont attirés par des choses différentes Ici, je veux leur expliquer
ce quest un légume, comment on peut le cuisiner. Et enseigner le gotit par le
Jeu, en leur frusant gotiter des produits les veux bandés, par exemple”.

Mais les cours de Cyril, qui s'articulent autour de thémes comme la cuisine du
marché, les saveurs du monde (chaque mois, un pays est mis 4 'honneur) et la
patisserie, s'adressent évidemment aussi aux grands, gourmands confirmés ou
néophytes curteux. Avec unseul mot d'ordre: labonne humeur Lacuisine, cest
d’abord une question d’attitude.

Aunde Bunetel / Photos: Louise Desrosiers

Grace a cette fausse tarte aux legumes, sauce au
framage blanc citronné, les enfants ont decouvert la
betterave chioggia, le goa cress ou 'huile d’amandon.
[Is ont appris a aimer la puree de brocolis et a dresser
une assiette comme des petits chefs.

Vous trouverez |a recette compléte sur notre site:
www.milkmagazine.net

LES ENFANTS SONT HABILLES PAR APRIL SHOWERS
8y PoLber, CoeC, HaRTFORD, TALC.

MeRci A CYRIL LIGNAC ET A L'ATELIER DE BLABLA.
MERct A Aaron, CaPUCINE ET MARNY.

CUISINEATTITUDE BY CYRIL LIGNAC
Cuisine du marche et cuisine a theme : 80 € (2 h)
et100€ (3 h), Patisserie: 90 € (3 h). Enfantset ados :
de 40 € a 100 <€ (accompagnes d'un parent). Cours
dispense par Cyril Lignac lui-méme: 200 € (3 h).
10, cité Dupetit-Thouars, 75003 Paris.
Renseignements au 0149 96 00 50
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