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® les recettes de

Jean-Lovis Amiand

Jean-Louis Amiand
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® les recettes de Jean-Lovis Amiand

Le Soigan

JeanLovis Amiond
& demomstration
#n Balivie

L'équipe du Soigon, Au premier plan, de gouche 4 droile
Joon-Lowis Aminnd, Mickool a1 Morcel Amiond




ingrédients 4 personnes

Blq Concombes
B0y Comite

| Papoys
80g Chou chinois
80g  Odgnon blome
200qg  Poulet pothé

100 g Pedtina de ponc
200 Crevethes bouguet cuites o lo vapeu

Sauce vinoigrefte ;
700 Fow (ou fond o2 volaills)
g Sume
g  Viooigre hlone
g A broyé ou mortier
Wg  Meocmim

1/ Cuilide 0 cofé de podre

By Jusde diron vert

Blg  Coroftes riples

Blg  (Gemes desojn

1 Cuilére & soups do menthe dselée

| Cullre & soupe de fa mm cselé

[} Cuillares o saupe de cocbules
ef omandes contossdes

1] Décor ; rondefles de comites cannebées,
plsches da menthe; pluches de ceefaull,

physolis, citron vet, échalotes ou vingigre...
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salade vietnamienne

préparation Canneler, émincer le
concombre, le faire dégorger dans de
ean salée.

Peler, riper la carotte.

Couper la papaye, le chou el I'oignon
en julienne.

Effilocher le poulet ¢t couper le pore
en fines lamelles.

Parer les creveties.

sauce vinaigrette Faire un sirop avee
I"eau et le sucre. Ajouter le vinaigre,
ail, le nuoe-mim. le poivee et le citron,
bien mélanger, réserver,

procédé Mélanger les legumes avee le
poulet effiloche, la menthe et le rao ram,
lier le tout avec ln vinaigrette, mélanger
soigneusement, laisser reposer pendant
queliques minutes puis fgoutler en pres-
sant légérement.

finition et présentation Au centre d'une
assictie, dresser la salade de legumes,
disposer autour les erevettes ¢ le pore,
nupper le tout avee la sauee vinaigrette,
Parsemer les cacahuites ol les amandes.

@ les recettes de Jean-Louis Amiand

Décor : rondelles de earoties cannelées,
pluches de menthe et de cerfeuil, physa-
lis. citron vert, echaloles an vinaigre...

a savoir Rao ram (polygonum odo-
ratum) : plante connne sous le nom de
corianidre vielnamienne, elle se caractés
Fige par son odeur citronnée el poivree,
Nuoe-mim : appellation vietnamicnne
d'une sauce de poissons fermentée. Pre-
férer un nuoc-mam NGlpremier jus de
File de Phu Quie ou de Phin Thiée

vin conseillé Cites du Rhine rosé 1999
Jouez la carte feaichenr avee un vin rose
parfume, simple et bien équilibre.







@ les recettes de Jean-Louls Amiand

bouillon acidulé aux gambas

ingrédients 4 personnes

f Ginsses gambas 1 Bulbe de citrormefls donsé | 80g  Anoncs Trols coupd en pelits mostegus
05 Brins da ngo dm cisel 1 Jomates (1+1) 4 Gombos
(Fncuttodif], brins de roomm, | 1, 56me Bouillon de volaille 2 Petits champignans neirs
brins da cofandre csslie, g Vieoigre d riz blone 100 g Gemes de soja
huile 40g  Nuacmdm 1 Falit piment rouge
i Gousse d'ail doasie 09 Suoe | Cuiltére & cofé d'oi frit hoché
0g  Crevettes séchides | Grosse gousse d famarin

procedé Decortiquer les gambas,
réserver les tétes,

Dans un pen d'huile, fairve revenir les
tites de gambias, la gousse dail, les cre-
velles sechées, la citronnelle el une
fomuate concassee,

Verser le bouillon de volaille, assaison-
ner avee le vinaigre, le nuoc-mim, le
suere 3 ajouter le tamarin, réduire d'un
tiers, passer au chinois. Ajouter ana-
nas, les sombos, 1o tomate restante en
idés et les champignons noirs, cuire
pendant 10 minutes environ & feu
doux, plonger les gambas.

finition et présentation Au moment,
déposer les germes de soja dans une
soupiére de service, ajouter le bouillon
el ses legumes,

Couper le piment en rondelles, le parse-
mer sur le bouillon ainsi que des plantes
aromatiques ciselées el Pail frit.
Meor : au choix,

a savoir Gombo {ou okra) : légume
exotique ayant la forme d’un piment
el lapparence d'une courgette. Sa chair
molle an goil subtil contient une muol-
titude de graines hlanches, molles ei
vomestibles,

vin conseillé Cates de Provence rosé
1999,

Privilégiez une euvée vineuse, entre le
fruit el les épices.

kL Thurits Manarinn Bastionnems - Svell 2001




soupe de crevettes
aux douces épices

Mh 4 personnes
; Cravettes

{hgnan

frewsses "ol

Gingemés frafs

Caranalle

Huile

Cullire & soupe de tamate cancentrée
Tomate finiche

Lumy indizn

Loées 0 soupe de cumin en poudre
Lol soupe e (arinnde &n pondre
(i 0 soupe de comumn en poudne
{wdléres 1 soupe da cocohubtes

# nmandes concossées (1+41)

1 e Boullen e wolaille

Sal, polves

Lot o mai: g ogo

Vesmicelles de riz (heun) fremps
Germes dz o

(illire & soupa de manthe

o connnden cisetées

Chiflesn & soupe d'dchadates frites an lomalles
[éeme - pimant g, menthe

boulllon Réserver 12 crevelies entidres.
Sfparer téles of quenes des crevelles res-
tantes, décortiquer cos dernigres, réser
yer H-l‘p.llh*l]u nl.
Hucher loignon, Pail, le gingembre et
la eitrannelle, suer le tout & Mhoile jus
qu'é eoloration. Ajouter le coneentré
e tomate, Lo tomate pelée, épépinée el
hachée puis les tétes de crevettes, faire
- revenir pendant quelques minuies. Hors
~ dufew. ajouter les épices, incorporer une
etiillére i soupe die cacabmiétes ef d'aman-
es, mouiller avee le bouillon de volaille
ol nssmisonner. Remeltre sur le Tew,
reduire d'un tiers. passer an chinois :
Ajouter le lait de noix de coco et les
gueunes de creveltes décortiquées.

@ les recettes de Jean-Louls Amiand

finition et présentation Dans une
assielte crevse, dresser les germes de
saja ol les vermicelles de riz, verser
le bouillon. Répartir les ereveltes en-
fiires, parsemer les cacahodtes el aman-
des restantes, menthe et coriandre
ciselées puis les rondelles d*échalotes
frites.

Décor : piment rouge en rondelles,
pluche de menthe.

vin conseillé Alsace gewurziraminer
1999,

Parce qu'il est parfume, gras et per-
sistant, il aime ee type de recette. Une
cuveée tendre sera plus a Paise,




soupe tonkinoise
(soupe pho)

ingrédients 4 personnes

S0g Dingemhie

| (ignan

5 limes  Fow

dkg O do beut (ovec conons § moells)
Ikg  Plots de cites (ou jorets)

? Etoiles de bodione: {onis &todlé)

B0g  Muoc-mim

150 g Suere

S0g  Sal

| Biton de connells (d'emvinon 10 cm)

05 Basilic chinoss, sel, ponvre du moalin,
nuoE-mim, souge sajn

4005 Phites pho

250g  Filet de b

i

Jeimes cibeitas
| Batte de connndse & dpines (ngo goi)
| Botte e menthe

Wy Sopo fois
1/4  lis de citron vart

bouillon Griller au chalumeau le gin-
gembre et Uoignon, réserver,

Porter & ébullition Ueau avee les as ¢t les
pluts e cotes, éenmer 5 ajouter les épices
et poursuivre la cuisson a fen doux pen-
dant une heure environ. Sortir les os.
laisser mijoter pendant 2 heures envi-
ron § égouller les |}|le| de eites, réduire
i nouvean de moitié puis passer au
chinois el rectifier I'assaisonnement.
Porter 4 ¢bullition, hors du few, ajouter
les pates, les égoutter apres qlquuﬂs
minutes el les rincer & 'eau froide
couranie.

Au moment, réchauffer les pates dans
un tamis en |:|u1|gt'anl I tout dans de
I'ean bouillante pendant quelques
secondes, égoutter el faire sauter dans
une pocle avee un trait de savee soja.

finition Couper le filet de boeuf et les
plats de cotes en fines lamelles,
Emineer les eébettes en fines rondelles.
Ciseler les plantes aromatinues (corian-
dre, menthe, basilic chinois).

?ﬁ Vi Mogndme Costrongman - Ay | 200

® les recettes de Jean-Louis Amiand

présentation Dans une assiclte creuse,
lil"pum-r le soja et les pites, répartir les
lamelles de viande, parsemer les cébettes
ol verser Il.'j1.l.-| e citron vert puis le bouil-
lon choud. Donner un tour de moulin i
poivre, ajouter les plantes aromaltigues
ciselées et une cuillive de moelle ; arro-
0T d" I’Ilil"'lll’llt‘.‘- gl“lt“.'l\."i {If MuoC-maan.
Décor : an choix.

a savoir Pates pho : piates larges i
hase de farine de riz.
Basilie chinois : hasilic pourpre.

vin conseillé Crémant de Bourgogne
hrut.

Lin peu de bulle, une belle présence en
bouehe et le Crémant rafraichit le palais
aprés ehague coillerée de sonpe,




® soupe tonkinoise (soupe pho)

\jouter les épices dans le houillon
1

Griller le gingembre et 'oignon au
et cuire pendant 1 heure.

chalumesn.

Retirer les os, poursuivre la cuisson Emineer la chair des plats de edtes

pendant 2 heares environ.

ou des jarrets.

ey

Emincer trés finement le filet de Dans une assielle, dresser les pates
beuf. pho et les plantes aromafigues,

Kl 201 - Ml Manezing Gostronomin | 27



ingrédients 4 personnes

500 g

100 g

Filat da booud

Morinade :

St sajn

Fincde e paivie

Garsse o ol dcrosée
Bulbe do cimonnells doosé
{moftes

Anonas froks

Contombee

Sal

Gioussas d'ail

Citonnells Fricha hachée
Citron vert

Pafit piment rauge

Suera

Fou

Nuac-mim

(hou chinais

Cuillére o soupe de cocohubtes
grilises ef concassées

® |es recettes de Jean-Louis Amiand

salade de boeuf @ 'ananas

préparation Dénerver, parer le filet de
haeuf, le ficeler pour obtenir un eoti § le
faire mariner avee les ingrédients cités
pendant 4 heures environ.

Peler, canneler les caroltes, les émineer,
cuire a Panglaise, reserver

Peler 'ananas, le couper en lamelles,
FESCTVEr.

|ﬂ|:.||u_-!|rr le concombre, le couper en
fines rondelles puis les faire dégorger
dans de I'cau salée pendant 10 minutes
environ. rineer, ¢goutier, réserver,

cuisson Egoutter le [ilet de boeuf, le sai-
sir & few vifl. finir de cuire rosé dans un
four a 200° ; laisser reposer, trancher,

sauce Dans un mortier, écraser Iail, la
citronmelle hachée et la pulpe de eitron.
Ajouter le piment en rondelles, le suere,
Fean tiéde et le nuoe-mdam.

présentation Dans une assielie, interco-
ler tranches de bieol, lamelles d'ananas
et rondelles de concombire : napper avee
la sauce. Dresser au cenire une corolle
de caroties. garnir de fenilles de chou
chinois ciselé et parsemer les cacabnéles,

vin conseillé Coteaux du Languedoe
blanc 1998,

Dans ce plat, ananas et les appréts don-
neni le ton du suere-salé, aromatique
el épicé. Le borul n'est qu'un support.
Choisisser un vin
blane jeune, a fort
caractiére, riche et
éleve: sous bois pour
cancilier tout eela.

Horil 2EHH

Thuriks Magntine Goatronmie |



ingrédients 40 a 50 nems

Faree :
50p  Chompignans pairs hochés
g Vermiceles fromspanents
50g  Bruneise daignons
S0g  Comies ripdes
? (Euls entiars
i Clldres & café d'all hoché
S0g  Swee
g Sel
p  Huile e sdsomea
Mg Muoembm

ig Paivre

! Cuifiére & cofd di bodiane an poudre
! Cuiflire i cofé de corinndre en poude
! Coillire & ool e ong-énices

300g  Chair de porc hachés

200y Crevettes hochées

12 Galetres de riz [eaviran)
Mg Sem

00g Eou

200y  Muscndm

1500  lus de citon

40g Ml boché

| Petit pimant touge

30 Thuriis Magozing Gestiunamis - heill 2001

® les recettes de Jean-Louis Amiand

nems

farce Faire tremper les champi-
gnons noirs et les vermicelles
dans de 'ean chaude puis les
hacher.

Mélanger les oignons avee les
carottes ripées, les eufs el les
condiments 3 incorporer les
t'llntn'lignunh el les vermicelles
puis la chair de pore et les cre-
veltes hachées. Mélanger vigou-
reusement la faree,

procede Faire tremper les galeties
e riz coupées en quatre dans de
leau bien chaude puis les étaler
sur papier absorbant, pointe vers
Mavant. Déposer une quenelle de
farce sur la partic la plus large,
rabattre les deux eotes ef ronler
vers la pointe. Frire une premiére
[ois dans de Mhuile bien chande
pour saisir les nems, laisser refroi-
dir. Frire une seconde fois au
moment, jusqu’a coloration
blonde.

sauce nuoc-mam Fondre le
sucre dans ean, Incorporer le
nuoe-mim, le jus de citron, Iail
el le piment coupé en flines
rondelles.

finition et présentation Dans
une assictie, dresser les nems,
"‘ihphwr un bonguet de salade
el servir la sanee en sanciére on
duns vne cuillire. Déeor @ au chioix.

a savoir Pour dégusier les
nems, les rouler dans une feuille
de laitue avec un peu de menthe
el de coriandre puis les tremper
dans la sauce,

vin conseillé Vouvray demi-see
1995,

Savoureux ef incontournables
nems, ils offrent un festival de
textures el de saveurs qu'un vou-
vray demi-see accompagnera
originalement, balangant entre
minérealité ol moelleux.




@ nems

Hacher les champignons noirs. Egouiter les vermicelles transpa-
rents,

Reéaliser In farce en mélangeant les Egoutter les quarts de galette de riz
ingrédients eites, sur un papier absorbant.

Replier les bords de la galette de riz Frire les nems froids jusgqu’a eolora-
el rouler le tout. tion blonde, éponger sur un linge.

Arid 20071 « Thariés Mogotine Gastianamie kLl
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@ les recettes de Jean-Louis Amiand

préparation Déconenner
el dégraisser la poitrine de
pore, couper la viande en
moreeaux de 3 em environ,

procédé Cuire le sucre
avee leau jusqu’an caramel
tres brun, déglacer avee le

nuoe-mam. Ajouter les oignons, 1'ail puis
les morceaux de viande, bien mélanger,

porc av caramel

ingrédients 4 personnes
Tky  Poinine de porc moigre

125 Suoe

100g Eoo

60g  Huoemim

S0p  Oignons en brumoise

Mg A haché

500g Boudlon de pore (emviran)

g Poivres pair ef de Sachounn Sctmses
000 Jus de nowx de coco frais

z Brmnches de cariondrn
05 Cibaulette, iz

wvee du riz,

Mouiller avec le bouillon (la viande doit #tre

immergée), porter a chullition, écumer,
ajouter les poivres. Cuire a feu doux pendant
une heure environ, Dégraisser, et hors du

saymmnomen - Al 01

feu, ajouter le jus de noix
de coco.

présentation Dans un poé-
lom de serviee, dresser le
pore au caramel, Parsemer
la coriandre et de la cibou-
lette ciselée (facultatin), don-

ner un tour de moulin a poivee, .-‘q(‘!‘q]lllp:lgrll'r

vin conseillé Sauternes 1995,
D ton sur ton qui erée une superbe harmo-
nie suave el gourmande,




travers
de porc grillés
a la sauce soja

ingrédients 4 personnes

LEky Trovars de pon
Marinode :
. (e 7 o 2 i+ 5
g Hulle de sésome (20 = 10)
T00 g Souece sofn
g Bodane en poudne
I00g Gingembre Iais browd mo martier
Mg Mool de iz (Saké)
] Cuillire & cofd de poiire de Sédchouan mauty
g Purde de sojo not
200 Pies jounes o s
] i, sew sopls, wimnigne o e A,
lomusfles de courgattas,
chammpignons noirs, canoties

marinade Melanger tous les ingrédients
en réservant deux cuilleres de miel et
10 g @huile de sésame.

préparation Parer, manchonner les
iravers de pore. Les plonger dans la
marinade et réserver au froid pendani
e Hliil 1'.{'\"!7'“".-

Porter de Peau o ébullition, plonger les
pites et laisser cuire hors du few, Egout-
ter puis poiler avee de huile. Ajonter
un trait de sauee soja et de vinaigre de
riz rouge. Ajouter des lamelles de cour-
geltes, rhum!:ignnn.\: nors el caroiies,

cuisson Envelopper chague portion
de travers de pore dans une feville de
papier aluminium, euire i la vapeur
pendant 30 minutes environ. Réserver
le jus de enisson. Les éponger, recouvrir
les 05 de papier aluminium et les colorer
soms la salamandre a fen dousx.

finition Passer ln marinade au chinois,
en prélever 100 g, ¥ ajouter les deux
cuilleres de miel et les 10 g d"huile de
sesame reserves, bien mélanger. Badi-
gl‘ullll.l‘r |.I"."- lravers aver ce ml:'lﬂ".g“i
glacer toujours i la salamandre.

@ les recettes de Jean-Louls Amiand

présentation Dans un plat de service,
dresser les travers de pore avee le jus
de cuisson. Accompagner avee les pites.
Décor : au choix.

a savoir Soja noir : graines de soja.

vin conseillé Alsace Tokay Pinot Gris -
“i'.“fl"".ﬁ["ﬁ Tlll'lii'l't'.:‘l ll]q.?-

Ardmes intenses, opulence et grande
concentration sur un équilibre mocl-
leux, capable d'épouser le plat sans
battre en retraite.

Bl 2001
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magret de canard
grillé, sauce
gingembre

ingrédients 4 personnes

1 Magrets (d'enviean 400g)
05 Sel, patvre, houlllon de vlaile

z (ibattes
Whg Riz
Marinode :

S0  Gingembne frois dpluchd

7 Bosses o il

g Nvormim

0p Sovoe sofg

123 fitils de fowmesal

1, Pohve de Séchauan (Faculatif)
Soure gingembre ;

? Gowssas d'mil

20p  Gingembee frois, épluché

| Pelit pimen! rouge épdpind

g  Socre

g Fa

80g  Muocmim

20p  Vimgiges de riz Manc

préparation
magrets, tailler ln graisse en cubes ; les
fondre pour obienir des grattons, hien
les egountter,

Couper les eébettes en rondelles et hors
du few, les confire dans la graisse
1"hﬂll|‘|l' restanile.

Laver le riz dans de 'ecan pour retirer
I'excédent d'amidon. Renowveler Popé-
ration jusqu’a lobtention d'une ean
claire, Egoutter, déposer le riz dans une
ecasserale, verser du bouillon de volaille
froid jusqu’s 2 em an-dessus du riz.
Porter & ébullition, remuer de bas en
haut ei linir de cuire i fea doux jus-
qu'a I'évaporation du liquide.

Parer. dégraisser les

marinade Dans un mortier, ¢eroser e
gingembes el Pail : sjouier le mune-mam,
la sauee soja et un trait d’hnile.
Déposer les magrets dans la marinade,
couvrir e laisser reposer pendant 12
heures environ.

cuisson Egoutier les magreds, essuver
soigneusement el les cuire sur un gril :
les tenir rosés. emineer.

34 | Theribs Meganes Gextmeamls - fdl 2001

@ les recettes de Jean-Louis Amiand

sauce gingembre Dans un mortier,
écraser I'ail, le gingembre et le piment.
Ajounter le suere, leau, le nuoc-mam ei
le vinaigre de riz.,

présentation Dans une assieile, dépo-
ser un demi-magrel émineé, napper de
suuee. Dresser le riz, poser dessus une
cuillere de echeties confites el quelyues
gr-.'.llnn.ﬁ.

Déeor : an choix,

vin conselllé Patrimonio rouge 19948,
Oplez pour une cuvee riche, épicée et
concenirée. Accord puissant et persistant.




@ magret de canard grillé, sauce gingembre

Laver le riz pour retirer Pexeedent d nmidon. Recowvrir le riz avee du bouillon de volaille
jusqu'i 2 em au-dessus (environ 1 phalange).
J =

Réaliser la marinade avee les ingrédients Parer, quadriller la pean des magrets,
citis, TESETVEr.

Recouvrir les magrets avee la marinade, Griller les magrets puis les émincer.

Rvril 2001 - Thunés Mogreine Gastranamis 35



@ l|es recettes de Jean-Lovuis Amiand

manchons de cuisses de poulet a la citronnelle

ingrédients 4 personnes

4 (usses de poubet Fermial 4 Ginwsaes o il beoydas o0 martisy 800¢ Gomnitwa dmincs

Morinode : 400 p Lot de o og coco (courgettn,
W00g  Citronnelle beoyde my marfise S0g  Comhidtes grifes pousses de bumboy,
S0y Cingembeg frafs broyé oy martier ¢ broyées oo moitinr thampigaoas noirs, oignons, | 1
100 g Oignon broyé ou mortiir | ! Cullére & cofi de comadre pofimans images, sajn) 80 g
g Noocmim an poudl (soi 5 o) 05 Wuo=mdm, hile de sésame | 100 g
100g  Sure | Cirtllérg  cofé de poprika (saif 59) | 1 Gaisse ol g
g Sel Mg Huile do sisame | Cugllire & cofd de ctmonnelle | 20
5g Poivme 00 Hule de momasal froiche hochée

pl"éﬂﬂrﬂﬂﬂn P&rl.'r Il""- l'“i.'\.‘““- [Ii" I:H:Ill.ll‘l.,. i'll]t!\'l"r
I'os du haut de la cuisse, manchonner les pilons,
les faire mariner avee les ingrédients cités pen-
dant une nuit environ.

Dans une poéle, faire sauter la garniture émin-
eée, ajouler nuoc-mim el huile de sésame,
FEservier.

culsson Egoutter les cuisses de poulet, les cuire
i la salamandre & fen doux,
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sauce Dans un mortier, éoraser Pail, la eitron-
nelle, les amandes et le piment, incorporer les
ingrédients restants, réserver.

présentation Dans une assiclle, dresser une
cuisse de p-mh-l. verser la sauce. Disposer la
garniture. Décor : au choix.

vin conseillé Montlouis moelleux 1997,
Ce vin minéral et tendre sccompagne et épouse
les textures fondantes el les saveurs releviées,

Coilkése iy ofé
d'omandps

gridbes ol moulues
Fetit piment muge
Nuacmim

(réme de noix de com
Sajira

Enul




