- MARS/AVR 10
- : ; Bimestriel
[ - J fable e > ¢ 0JD : 152591

2 5 = ¥ .M Surface approx. (cm?) : 2935
149 RUE ANATOLE FRANCE ‘ [ N° de page : 34
92534 LEVALLOIS PERRET CEDEX - 01 41 34 60 00

Page 1/6

Herve sousso
célebre lampe
Chantilly en plumes
d'oie blanche.

----- . Desa premiére vocation de cuistot, le décorateur Hervé Matejewski
conserve,le sens des garnitures savoureuses et des pmm touches- MELTIqUes.

I-signe des vaisselles baroques et canailles avec une légérete-de plume.

—photos Jean-Claude Amiel - realisation Sandrine Giacobetti - rexe Frederique de Granyilliers
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BEAUZBON DESIGN TENDANCE

Sutsson ¢ 10-12'mn
x - | pate feuilletée
2s - 1 pincée de sucre

-7/200°, *Cassez |'ceuf
dans un bol et b ec une fourchette. Décou-
pez dans la pate fevilletée 8 ronds avec un emporte-
piece de 8 cm. Déposezles sur une plaque &
patisserie (placez un bol d'eau dans le four), badi-
geonnez les au pinceau avec |'ceuf battu et faites-les

by ez IES PereGUX et emlncez IBS
Faites-les revemr dans le

de

3 : &
chaude anti- udheswe faites cuire les noix de saint-
jocques 10 s. *Quvrez les feuilletées en deux dans
I'épaisseur. Disposez-en un dans chaque assiette,
Tapissez chacun de poireaux, puis de 1 noix de saint-
jacques. Recouvrez par le chapeau fevilleté. = Dégla-
cez le fond de la poéle avec du Pouilly Fumé, versez
un peu de créme dans la poéle et faites réduire la
sauce. Versez sur chaque fevilleté, donnez un tour de
moulin & poivre et servez aussitdt.

Vous pouvez ajouter un peu de gingembre
rapé a la poélée de poireaux.

(4 p.ers, ) Plat / Facile / -Bon marché/ Pnﬁmm!iar: ;15 mn / Cuisson » 15 mn
600 g de filets de carrelet - 1 petit chou romanesco - 6 asperges vertes
10 ¢l de créme fleurette - 20 g de beurre - 1 ¢. & soupe de Noilly Prat

2 pincées de piment d'Espelette - 1 c. & soupe d'huile

Pelez les asperges & |'aide d'un économe, éliminez les parties dures en .
conservant 10-12 cm des asperges & parir de la pointe. *Emincez-les '
avec un économe. Lavez et détaillez en pelits bouquets le chou. @ Faites-
les cuire dans un peu d'eau salée pendanl 5-6 mn. Juste avant la finde la
cuisson, plongez les asperges émincées 10 s et égouttez-les aussitor.
Réservez au chaud. ¢Poélez les filets de poisson dans I'huile et 10 g de
beurre mousseux. Salez, poivrez retirez-les. » Déglacez le fond de la
poéle au Noilly Prat en rajoutant la créme et le beurre restant. Salez,
poivrez et laissez réduire 1 mn, ajoutez le piment d'Espelefte. *Servez
aussitdt les filets de carrelet avec les asperges, le chou et la sauce

par-dessus. Servez avec les purées-soufflés.

Vous pouvez varier les légumes, ajouter une tombée de jeunes
épinards frais poélés dans une noisette de beurre, quelques champignons

émincés, selon l'inspiration du marché.
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Gobelets .M-umn

=S

-
XX luminaires avec des matieres
inattendues : dentelles, paillettes,
mais aussi lainages de costume.
En janvier 2010, au dernier Salon
Maison & Objet & Villepinte, j'ai
présenté des luminaires en
accumulation de porcelaines
laquées époxy avec des couleurs
noir, fuchsia et bleu gris ainsi
qu'une nouvelle lampe en plumes
d’oie retravaillées avec un abat-jour
ovale, comme un nid d'oiseau
posé sur un pied en aluminium
laqué époxy.
Du charme, de la poésie...
En cuisine, c’est pareil ?
J'improvise selon le marché. Un
poisson, une bonne viande bien
bleue, une choucroute, des
légumes, des pommes de terre en
! gratin, un dessert aux framboises —
£ mon fruit préféré. Je peux manger
de trés bonnes choses comme
manger de la junk food, avaler
' une tablette de chocolat en deux
minutes. Sinon je ne sais pas
suivre les recettes, ¢’est selon mon
ingpiration. Je cuisine avec
le méme esprit que lorsque je crée
mes objets. Je m'inspire des
produits, comme des matieres,
et j'ai le déclic.
Quel vin aimez-vous servir?
J'aime surtout les vins rouges
corsés, mais j'ai le regret de ne pas
. m'y connaitre assez en vin. Ca me
plairait d’apprendre.
Et un souhait plus déco ?
! Créer des assiettes pour le Plaza
Athénée, un de mes restaurants
préférés.

créalion mat&jewsk

Accompagnement / Facile / Bon marché
Préparation : 30 mn / Cuisson ;: 20 mn
4 pommes de terre (type bintje)

15 cl de créme épaisse

20 g de beurre + 10 g pour gratiner
2 pincées de noix muscade

Pelez et faites cuire les pommes de terre &
I'eau salée 20 mn (couvrez d'eau & hau-
teur, pas plus pour ne pas les «noyer»).
s Préchauffez le four a th. 7-8/220°,
* Egouttez les pommes de terre et écra-
sez-les dans un bol avec le beurre, la
créme et la noix muscade. *Remplissez
4 pefits moules & gratin, déposez une noi-
sette de beurre sur chacun et faites-les
cuire au bain-marie 20 mn pour en faire |
des mini-soufflés. ® Démoulez et servez.

-
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ILE FLOTTANTE AUX

FRAMBOISES (4 pers.)

Dessert / Facile / Bon marché

Préparation : 15 mn

4 blancs d’ceufs

1 pincée de sel

50 g de sucre glace

250 g de framboises

200 g de coulis

de framboise

feuilles d“or alimentaire

(facultatif)

Montez les blancs en ne

trés ferme avec le sucre gla

* Faites chauffer de l'eau &

missements dans une casserole.

= Avec deux cuilléres & soupe,

formez des quenelles de blancs

d'ceufs et posez-les délicate-

ment dans I'eau frémissante

quelques secondes. Puis dépo-

sez-les sur du papier absor-

bant. *Versez dans 4 assieffes

creuses un fond de coulis et dé-

posez une quenelle. * Répar-

tissez des framboises fraiches

autour. *Vous pouvez décorer

avec des feuilles d'or alimen-

taire déposées délicatement

sur les quenelles avec une

pince & épiler.

A table + Préparez voire coulis

vous-méme avec 300 g de

framboises, 20 g de sucre et

10¢l d'eau, le tout mixé dans

un blender et filtré dans un

chinois pour &ter les graines.
> Création pour Lestra Maison de couettes avec impressions
numériques et ours géants, en liberty et lainage Dormeuil.
> Collaboration avec Nostos Murano pour créer des lustres
de verre et plumes.
> Sortie de la « Porcelaine Cyrano de Bergerac », ensemble
de six assiettes puzzle représentant le profil du personnage
d’Edmond Rostand.
> Assiettes « New York », en forme de pomme, avec des
dessins noir et blanc trés années quatre-vingt et le dernier
service « Argouvaky », dessins grecs antiques replacés dans
le contexte de notre siécle.

| > Collaboration avec le Coq Sportif pour une collection
mode toile de Jouy.
> Collection de lampes et de mugs Moulin Rouge, pour les
120 ans du Moulin Rouge.
> Création d'une boutique Hervé Matejewski (voir nos
adresses).
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CHEF DE SERVICES,

Boutique Hervé Matejewsk,

83, av. Daumesnil, 75012 Paris,

tél. 01 42 00 37 65. Quverte du lundi
auvendredide 1I0h&a 19 h 30 et
samedide 11 ha 19 h 30.

Pour regarder sa collection, consulter
le site www.matejewski.com

Ses bonnes adresses

Le marché de la place des Fétes,
75019 Paris. Pour leurs légumes, leurs
fruits, leurs poissons, leurs conseils.

Et I'ambiance |

Goumanyat et son royaume,

3, rue Charles Francois Dupuis,
75003 Paris, tél. 01 44 78 96 74.
Pour le choix des épices.

[Patisserie| de I'Eglise, 140, rue de

Belleville, 75020 Paris, tél. 01 46 36 92 47. Pour leur

choix de pains.

Carl Marletti, 51, rue Censier, 75005 Paris,

tél. 01 43 31 68 12. Nous créons ensemble des
patisseries. Pour la Saint-Yalentin, le gateau Camélia
pour 2 personnes et pour Noél, la biche Totem qui est
un hommage au totem lumineux qui féte ses 10 ans

cette année en 2010,

Ses restaurants préférés

Gli Angeli, 5, rue Saint Gilles, 75004 Paris,

tél. 01 42 71 05 80. Bonne cuisine italienne.

Le Baratin, 3, rue Jouye Rouve, 75020 Paris,

tél. 01 43 49 39 70. Preés de mon atelier, une cuisine
de famille, simple et bonne. Et de belles bouteilles.
Mansouria, 11, rue Faidherbe, 75011 Paris,

tél. 01 43 71 00 16. Cuisine marocaine raffinée.
Midory, 49, rue de |'Arbre Sec, 75001 Paris,

tél.01 42 97 47 30. De bons sushi.

Plaza Athénée, 25, avenue Montaigne, 75008 Paris,

tél. 01 53 67 65 00. Tres bon.
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