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BIEN LE TRAVAILLER

Pour mieux le digérer, les chefs sont unanimes  &tez le germe
vert au milieu de la gousse. Pour le reste, deux inbus  ceux
quiaiment le presse-ail (la gousse écrasée donne fout son |us,
bien pour les sauces salade), ceux qui préferent le gratte-ail (les
copeaux obtenus ont mains d'amertume).

Basique. Presse-ail « made in Germany », recouvert d'une sorte
de Teflon, facile @ nettoyer (14 €)

Maison L'Empereur, 4 rue des Récolettes, Marseille 1.
Tél.: 0491540229,

Tradl. Gralte-ail en poterie (2€)

Marché de la Plaine. Place Jean-Jaurés, Marseille 6.
La samadi matin.

Luxe. Presse-ail Eva Solo, en acier galbé, dressé dans un
carafon en verre ol paradent les gousses (6% €)

Un jour une sardine, 157, rue Paradis, Marseille 6'1
Tél.: 0491379414,

Pro. Roule-ail en silicone blanc (5 €}, ultra-prafique pour ter les

peaux en un tour de main,
La Bovida. 20, rue Colber, Marseille 1+, Tél.: 0491 9046019!

BIEN LE DEGUSTER

Forcément, dans la région, les chefs 'offichent au menu Beaucoup
meltent une gousse d'uil non épluchée, & peine écrasée, dansla
cuisson des légumes ou de la viande, histoire de relever le plat Lo
jeune garde créotve n'est pas en reste, sédurte par son cté piquant
et sa puissance, Pour preuve, voici leurs recettes féhche du moment
Sébastien Richard. «La raviole de foie gras & I'ail de Provence,
une créalion onginale, Irés plaisante en bouche * emprisonné
dans une pate @ raviole (dans laquelle e glisse un peu de poudre
d’ail au moment de la préparation), le foie gras est micuit Je le
marie & de 'ail blanch, pour qu'elle ne soit pas frop agressive,
pour une belle note caramélisée, avec une fouche de piquant »

La Table de Sébastien. 7, avenue Héléne-Boucher, Istres 13,
Tél.: 0442551601, www.latabledasebastien.fr

LE SECRET D'UN BON AfOL|

Par Frédéric Soulié, présentateur-producteur
de I'émission « La cuisine d'a coté »,

sur France 3 Méditerranée

w Il faut de I'huile d'clive (au jugé), un jaune d’ceuf,

4 ou 5 gousses d'ail at du sel, Tout est dans la qualité
de |'huile. Ne le répétez pas mais mes préférées sont
celles du[Moulin|Saint-Michel, & Mourigs, du Moulin
Margier, a Auriol, et celle du Moulin Boudoire,

@ Mérindol. Ensuite, tous les ingrédients doivent éire
it la méme température. Sortez I'ceuf du réfrigérateur
une heure avant. Enfin, le mixer est interdit: on écrase
les gausses d'ail au pilon, dans le mortier. Enfin, malgré
1ous mes efforts, ma mére le réussit mieux que mail »

o

Arman Arnal. « l'ail en chemise, confit & I'huile d'clive et bouquet
9
garni, avec de la marjolaine pour donner un peht goit herbacé
Je les sers avec un agneau ou un foureau grillé,

pour leur donner une touche de fraicheur 1'utilise
'ail partout, d’autant que je la récolte dans le
potager attendant au restaurant »
La Chassagnette. Le Sambuc, Ares 13.
Tél.: 049097 2596,
Pierre Reboul. « Des grenouilles réfies, persillées
et aillées, présentées dans une pate croustillante
en forme de bofte de coviar, avec un crumble
salé dans e fond, et un caviar de billes de persil
sur le dessus L'ail, 1o, c'estle "booster” de la
grenoullle qui manquerait sinon de corps L'ail
aide a développer la puissance des plafs. Dans
une cuisine modeme, pas provencale,
on s'en serf aussi. J'al découvert ['ail
des ours : une herbe au goiitd'ail, sans
les effets néfastes sur la digestion »
Restaurant Pierre Reboul. 11, petite rue

Saint-Jean, Aix-en-Provence 13.
Tél.: 04422058126,
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