Lauragais

Saveurs
mediterranéeennes

Dominant la belle campagne
du Lauragals, ce presbytére du
XVIII" sigcle repris par Philippe et Andonis
est un lieu ou 'on se sent presque chez
des amis. Non seulement les chambres
sont toutes agréables mais le jardin est
une exubérance méridionale avec pisci-
ne. C'est Andonis, d'origine grecque,
qui prépare les repas du soir et présen-
te des plats méditerranéens revisités
hellenes ou léegumes du potager voisi-
nent avec viandes regionales. Lors d'un week-end, vous pourrez
découvrir Revel et son marché (le samedi), le village médiéval de
Sorréze, I'abbaye de Saint-Papoul, pour terminer par une dégus-
tation de cabardés au chateau Bournonville, un vin qui pousse sur
le versant sud de la Montagne Noire prés de Carcassonne. Une
adresse raffinée a se chuchoter. Jean-Emmanuel Richomme
= A partir de 152,44 € {1 000 F) par personne en chambre double,

2 nuits, 2 diners et 4 petits-déjeuners. Hotel “Cug en Terrasses”,
Cug-le-Chateau, 81470 Cug-Toulza. Tél. : 05.63.82.54.00.




Courgettes farcies
au veau de cocagne

LA RECETTE
D’ANDONIS VASSALOS

Chef de I’ hitel restaurant Cuq en Terrasses, a Cug-le-Chdteau.

Préparation : 30 mn
Cuisson : 40 mn

Pour 4 personnes :

600 g de quasi de veau de cocagne
(ou de blanquette)

8 petites courgettes rondes
jaunes ou vertes

1 €ros oignon

3 gousses d’ail

50 g de pignons de pin

30 g de raisins secs blonds
16 grains de coriandre
Coriandre, persil, basilic, menthe
Aneth, estragon, ciboulette
(5 brins frais de chaque)

60 g de riz long

6 c. a soupe d’huile d’olive
Le jus d’1/2 citron

Sel et poivre

Pour la sauce:

3 jaunes d’ceufs

Le jus d’1 citron

m Hachez finement la viande

de veau au couteau (1). Coupez

le couvercle des courgettes,

puis, a ’aide d’une cuillére,

évidez intérieur (2). Mixez la chair
des courgettes. Réservez.

m Faites blanchir 3 mn les
courgettes évidées dans de ’eau
bouillante salée, puis refroidissez-
les. Réservez-les la téte en bas.

m Epluchez et hachez l’oignon.
Epluchez et écrasez l’ail (3). Ciselez
grossiérement les herbes. Faites




dorer les pignons dans une poéle
séche quelques instants.

m Dans une grande poéle, faites
revenir 'oignon dans 3 c. &

soupe d"huile d'olive. Au bout

de 3 ou 4 mn, ajoutez les 2/3 de
la chair des courgettes et ["ail
écrasé, Laissez cuire doucement
pendant 10 mn. Versez ensuite

le riz cru et laissez encore § mn
en remuant de temps en temps.

® Dans un saladier, mélangez

le contenu de la poéle, ainsi

que les herbes, les pignons, les
raisins secs, le jus de citron et les
grains de coriandre. Salez, poivrez,
puis mélangez longuement (4).

m Remplissez les courgettes de

ce mélange (5).

® Dans une casserole un peu haute,
placez les courgettes farcies.

m Ajoutez le restant de chair

de courgettes broyées, ainsi

que ["huile d'olive restante.
mVersez de |'eau dans la casserole
a un tiers des courgettes (rajoutez
un peu d'eau en cours de cuisson
si nécessaire). Aprés ébullition,
baissez le feu et faites cuire
pendant 20 mn a feu moyen.

® Au bout de ce temps, éteignez

le feu et faites la sauce. Fouettez les
jaunes d'ceufs et le jus du citron (8),
puis ajoutez peu a peu 2 verres

du liqguide de la casserole avec de
la chair de courgette. Remettez
dans la casserole et laissez cuire &
feu doux encore 5 mn en tournant.
u Servez les courgettes entourées
de la sauce au citron.

® Proposez avec un cites-du-tarn,
domaine d’En Ségur.




Andonis Vassalos est venu de loin, de Grece précisé-
ment, |’autre pays du bleu, pour vivre au quotidien les
matins magiciens du pays de cocagne lorsque le soleil
s'empare avec lenteur des terres qui entourent son hétel-
restaurant. Il y sert une cuisine que I'on ne peut pas qua-
lifier de métissée, ni d’inspiration grecque. L'affaire est
plus subtile. Ni d'ici ni de la-bas, elle se proméne entre
les frontieres du gofit. Certes, Andonis ne déroge pas a la
sacro-sainte reégle du produit local : veau du Lauragais,
confit de canard ou pascouli, un fromage frais de vache
qui, en s'affinant, s’apparente a du saint-nectaire. Certes,
on découvre au détour d'un farci de courgette, un peu
de pignons et des raisins secs évocateurs. Mais que vou-
lez-vous, I'habit ne faisant pas le moine, ses prépara-
tions ont un petit je-ne-sais-quoi d'inqualifiable. Nous
n’avons donc pas cherché d'adjectifs, nous avons évité
de palabrer et nous nous sommes tout simplement lais-
sés aller a bien manger. Puis nous sommes repartis les
mains dans les poches, le sourire aux levres, en sifflant
un air connu, Douce France...




DE LA GRECE AU TARN

Andonis Vassalos, ancien controleur financier. et son compagnon
Philippe Gallice, ancien directeur des ressources humaines, ont tout
plaqué il y a six ans. Clac; ils ont fermé leurs valises et sont partis pour

de nouvelles aventures. Clic, ils ont ouvert leurs valises dans ce superbe
presbytére qu'ils ont aménage avec tant de charme. Aux foumeaus,
Andonis propose tine cuising, trés personnelle qui vous fera voyager sans
toutefols quitter la région; Le farci de courgette au veau du Lauragais,
l'agneau confiten pite 4 filo, la moussaka de confit de canard... sont
exemplaires. Philippe se charge du reste, 4 savoir duvin (une trés belle
sélection des appellations du Sud Quest et du Languedac) et du service.
Cruand talent et amour due métier s'en mélent... Hotel restaurant Cug

en Terrasses, Cug-le-Chateau, B1470 Cug-Toulza. Tél. : 05.63.82.54.00.
Menu : 33 €. Egalement de belles chambres 2 partir de 9o €.




