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par les Toqués de la Pomme de Terre



par les Toqués de la Pomme de Terre

De leur propre aveu, les placards ou les frigos personnels des chefs font souvent peine a
voir ! Quand ils quittent leur restaurant, ils se contentent souvent du tout venant. Malgré
tout, avec quelques ingrédients, un petit tour de main et deux ou trois pommes de terre,
ils peuvent faire des merveilles. Car ces derniéres sont leur base... Un produit simple,
discret, rarement mis en avant, mais absolument indispensable.

Qu'ils soient chefs de gastro ou de bistro, ils choisissent avec soin leurs pommes de terre
en fonction du plat qu'ils veulent préparer. Qu'ils les plongent en robe des champs dans
Peau bouillante, qu'ils les déshabillent, les coupent en petits morceaux, les taillent en
frites, les rGpent ou les émincent, il y en a toujours une pour se préter a leur volonté.
Des chairs fermes comme Chérie ou Princesse Amandine® pour des préparations et les
cuissons vapeur, des bonnes pates comme Juliette ou Dolwen® pour les écrasés ou purées.
Quant & Blue Belle, elle leur sourit toujours au fond de leurs réserves... et achéve de les
séduire.

Réunis sous les halles de Quimper au Comptoir a Tapas de Xavier Hamon, Eric Lavallée
de I'lroise a Audierne, Loic Le Bail du Brittany a Roscoff, et Ludovic Le Torc’h de I’Hétel-
Restaurant de la Pointe au Cap Coz-Fouesnant se sont livrés a un match gourmand...
Créer avec trois fois rien mais beaucoup d'idées des recettes qui métamorphosent la
pomme de terre en délicieux moment de plaisir gastronomique.



La Confrérie des Toqués de la Pomme de terre a été créée en 2001 et reste unique en
France. Qui mieux que Germicopa, leader frangais de la création variétale de pomme
de terre, pouvait rassembler autant de passionnés du tubercule.

Aujourd’hui, 42 chefs bretons forment la grande famille des Toqués.

Certains sont étoilés, d’autres ont fait leurs armes dans les plus grands restaurants frangais
avant de (re)venir s'installer en terre bretonne, d’autres encore sont restés au pays... tous
ont une relation particuliere avec le tubercule.

Souvenirs d’enfance liés a la récolte ou aux repas de famille, souvenirs des premiéres
« corvées de pommes de terre », c’est un peu leur madeleine de Proust. Tous reconnaissent
sa simplicité et son réle majeur dans la tradition culinaire frangaise...

Tous font preuve de créativité et d’ingéniosité pour mettre en valeur Princesse Amandine®,
Chérie, Dolwen®, la Juliette et Blue Belle.

Pour en savoir plus :




Le Comptoir a Tapas

Les Halles - 16 quai Steir
29000 Quimper
02 98 98 00 81

Adolescent, Xavier n’était pas, de son propre aveu, un trés
bon éléve. Quand son pére lui demande de choisir une
formation et un métier, il se souvient des odeurs de cui-
sine qui, enfant, le fascinaient. Il décide alors de rentrer a
Iécole hételiére de Dinard.

Au cours de son parcours, il fait de nombreux stages. Le
premier, auprés de M.Paineau chef du Bretagne & Ques-
tembert, lui fait découvrir le monde de la gastronomie.
Il travaille ensuite chez Jean Bardet a Tours, 2 étoiles Mi-
chelin, puis chez Jacky Dallais au Petit Pressigny, 1 étoile
Michelin. Il effectue son dernier stage chez Potel et Cha-
bot. Une expérience unique qui lui permet de participer
au faste des réceptions organisées par un traiteur reconnu
mondialement. Il occupe son premier poste au Beau-
villiers, restaurant au pied de Montmartre. Quelques mois
plus tard, il passe un entretien chez Trois Gros, obtient le
poste, mais renonce finalement & la gastronomie.

A 26 ans, il décide de changer de vie et reprend des études
d’infirmier. Il part s’installer en Suisse pendant 5 ans mais
'envie de cuisiner est plus forte. Il réfléchit alors & un
concept qui lui permettrait de ne plus étre enfermé dans
sa cuisine et d’'étre au contact de ses clients. C'est Ia que
nait l'idée du bar a tapas. Il revient en Bretagne en 2004
et trouve un emplacement dans les Halles de Quimper.
L'aventure commence alors. Aujourd’hui, sa boutique-
restaurant est un lieu incontournable des Halles.

Intronisé Toqué de la pomme de terre en 2012, il utilise le
légume comme garniture principale de ses plats du jour
mais aussi dans ses tapas. Dolwen® et Princesse Aman-
dine® sont celles qu'il préconise pour la cuisine espagnole.









Hétel-restaurant
de la Pointe

153 avenue de la Pointe
du Cap Coz
29170 Fouesnant

02 98 56 01 63
www. hotel-capcoz.com

Originaire de Fouesnant, Ludovic est la troisieme généra-
tion a travailler a ’'hétel de la Pointe.

Il entre au lycée du Paraclet a Quimper en 1982. Au cours
de ses trois années d'études, il effectue ses stages aupreés
de Henri Gaonac’h au Galion & Concarneau et de Jacques
Guillo a Auberge Grand’maison & Mdr-de-Bretagne.
Aprés avoir obtenu son diplome, il part a Lyon pendant
1 an pour travailler aux cétés d’'un ancien second de son
pere, Daniel Ancel, au « Passage », restaurant étoilé.

En 1987, il revient aux sources, et prend & I'aGge de 19
ans la direction des cuisines de I'hétel familial. Pendant
Phiver, alors que I'hétel est mis en sommeil, il continue
d’apprendre et part travailler chez des confréres

Jacques Chibois, Alain Ducasse, Christian Constant, Alain
Passard et Georges Blanc. Ces expériences lui permettent
d’acquérir de nouvelles idées, de nouvelles techniques. En
2005, il rejoint association les maitres cuisiniers de France.

Intronisé au sein de la Confrérie des Toqués de la pomme
de terre en 2003, ses préférées sont Princesse Amandine®
et Chérie. « Chérie est jolie, sa peau rouge lui donne de la
valeur... et elle a un bon godt de pomme de terre, un goGit
net. Princesse Amandine® est idéale pour une utilisation
en gastronomie, elle a un godt trés net dans l'assiette. En
général, la pomme de terre refléte bien le terroir et les
clients 'apprécient énormément ».






Chérie est issue d’'un croisement avec la variété Roseval. Elle fait par-
tie de la catégorie des pommes de terre & chair ferme, disponible 12
mois sur 12,

Ses principales caractéristiques sont un calibre fin, une forme allongée
et réguliére, une excellente tenue & la cuisson et un grain fin.

Elle a surtout une peau fine d’un beau rouge prononcé. La saveur de
Chérie rappelle la chataigne. Elle est idéale en salade et accompagne
parfaitement la raclette.
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«Chez moi, j'ai toujours deux sortes de
pommes de terre : des chairs fermes et des
pommes de terre pour la purée ou la soupe.
Ensuite je puise dans mes bocaux maisons
et conserves... j'ai toujours des anchois, des
sardines et du thon en boite, du pesto et de
la tapenade, des fruits secs comme pistaches
noix, noisettes et amandes.»

«Je ne suis jamais en panne de paté
Hénaff, ni de tomates séchées a 'huile. Je
fais aussi toujours honneur aux conserves
de la région : maquereaux a la
moutarde, thon a la catalane et sardines
a toutes les sauces. Mon outil magique...
le film alimentaire qui me permet de
donner une finition pro a un plat tout
simple.




Bouchons
de Princesse
Amandine’
aux sardines
et fruits secs

Cuisson : 15 minutes
Préparation : 25 minutes

Mentions obligatoires s

Une recette de Xavier Hamon

(Le Comptoir a Tapas a Quimper)
et crédit photo : Bernard Galeron

Pour 4 personnes

- 6 pommes de terre Princesse Amandine®

(moyennes)

- 1 boite de sardines a I'huile (120 g)
- 30 g d’'amandes hachées

- 30 g de pistaches hachées

- 15 botte de ciboulette

- 1jus de citron

- 25 g de beurre demi sel

Eplucher les pommes de terre. Les couper
en 3 dans le sens de la longueur pour
former des petits bouchons. Creuser chaque
bouchée a l'aide d'un vide pomme. Les
mettre dans un plat, déposer une petite
noisette de beurre sur chacune d’entre elles
et les cuire au four & 225° pendant 15 mn.
Elles doivent étre bien dorées.

Torréfier les fruits secs dans une poéle anti-
adhésive, les colorer pour gu'ils dégagent
de la saveur.

Pendant ce temps, dans un saladier écraser
les sardines (si ce sont des grosses sardines,
retirer 'aréte centrale et la peaus si besoin),
rajouter le jus de citron, les fruits secs
torréfiés, la ciboulette ciselée.

Farcir les pommes de terre cuites de la
préparation de sardines. Servir aussitot.



Creme de
Dolwen’

au curry et
mouillettes
de tapenade
et anchois

—
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Cuisson : 20 minutes
Préparation : 25 minutes ) @

e

Mentions obligatoires s

Une recette de Xavier Hamon

(Le Comptoir a Tapas a Quimper)
et crédit photo : Bernard Galeron

Pour 4 personnes

- 1 pomme de terre Dolwen®

- 25 cl de créeme liquide

-1 cuillérée a café de curry

- 8 tranches de pain de mis nature
- 80 g de tapenade

- 4 filets d’anchois

- 4 cuillérées a soupe d’huile d’olive

Cuire la pomme de terre en robe des
champs, départ eau froide salée pendant
20 mn.

Pendant ce temps, étaler la tapenade sur
4 tranches de pain de mie. Hacher les filets
d’anchois en petits dés et les repartir sur les 4
tranches de pain de mie. Recouvrir avec les
tranches restantes. Aplatir les 4 sandwichs
avec un rouleau a patisserie. Les couper en
mouillettes d’'un cm d’épaisseur. Les poéler
a Phuile d'olive pour les colorer, environ 2
minutes par face.

Eplucher la pomme de terre et la couper
en petits cubes. Faire tiédir la créme liquide
et le curry. Verser dans un blender les
cubes et la creme au curry. Mixer jusqu’a
obtention d'un créme onctueuse. Vérifier
l'assaisonnement, sans trop saler.

Dressage : verser la créeme dans un petit
verre et déposer autour les mouillettes.
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Maki de
Cheérie aux
sardines au

citron

Cuisson : 10 minutes
Préparation : 25 minutes

Mentions obligatoires s

Une recette de Ludovic Le Torc’h
(Hotel-restaurant de la Pointe a
Cap Coz - Fouesnant) et crédit
photo : Bernard Galeron

Pour 4 personnes

- 200 g de pommes de terre Chérie (grosses)
- 1 boite de sardines au citron (120 g)

- 3 beaux cornichons

- 10 cdapres

-1 belle échalote

- 1jaune d’oeuf

-1 citron (zestes + jus)

- sel, poivre, moutarde,

- huile d’arachide ou de pépin de raisin

Parer les pommes de terre. Les trancher a
la mandoline. Dans une grande poéle, a feu
trés doux, mettre de I'huile d’arachide puis les
tranches de Chérie, les unes a c6té des autres.
Saler et poivrer. Laisser cuire 2 mn.

Ouvrir la boite de sardines. Garder [Ihuile.
Ecraser les sardines (si ce sont des grosses sardines,
retirer I'aréte centrale et la peau si besoin). Faire
une mayonnaise avec l'huile des sardines, plus
de I'huile d’arachide avec le jaune d’ceuf et une
bonne cuillerée a café de moutarde. Mélanger la
chair de sardines avec la mayonnaise. Ciseler les
cornichons, les capres et les échalotes. Mélanger
doucement et rajouter du jus de citron et des
zestes.

Monter le maki. Mettre un film alimentaire
sur votre plan de travail. Avec les lamelles de
pommes de terre, faire plusieurs lignes en les
chevauchant pour constituer un carré de 20
cm x 20 cm. Au milieu mettre la préparation
de sardines. Constituer un boudin avec l'aide
du film. Rouler le film et le fermer comme un
bonbon. Laisser au frais au moins 2 h.

Servir frais, découper en tranche de 2 cm.



Princesse
Amandine’
et saumon
fumé facon
« Lucullus »

Ul

Cuisson : 20 minutes | 1
Préparation : 35 minutes [} ¢

Mentions obligatoires s

Une recette de Ludovic Le Torc’h
(Hotel-restaurant de la Pointe a
Cap Coz - Fouesnant) et crédit
photo : Bernard Galeron

Pour 4 personnes

- 250 g de pommes de terre Princesse Amandine®
- 8 tranches de saumon fumé

- 1/8 de litre de créme fleurette

- 1 petite boite de mascarpone

- 100 gr de chévre frais fermier

- 1 cuillérée a café de vinaigre de xérés

- 80 g de Mesclun et herbes diverses

- sel, poivre

Eplucher les pommes de terre, les couper en
rectangle puis faire des lamelles de 2 mm.
Les saler et les cuire a la vapeur 10 a 15 mn
Elles doivent étre fondantes.

Monter la créme fleurette au fouet pour
l'aérer. La mélanger au mascarpone. Saler
et poivrer. Ajouter le vinaigre de xéres, le
chévre frais doux. Le mélange doit étre
onctueux et ferme.

Filmer une petite terrine (humidifier les
bords de la terrine pour faire tenir le film) :
mettre les lamelles de pommes de terre,
la créme, le saumon. Répéter I'opération
jusqu’au la fin des ingrédients. Laisser au
frais 3 h dans le compartiment le plus frais
du réfrigérateur. Démouler la terrine et
trancher délicatement a I'aide d’un couteau
régulierement trempé dans 'eau.

Servir avec une petite salade d’herbes.



Creme de
Dolwen’
version
automnale

(Courge et Cepes)

Cuisson : 20 minutes
Préparation : 25 minutes

Mentions obligatoires s

Une recette de Loic Le Bail
(Restaurant Le Yachtman -
Hétel Le Brittany a Roscoff) et
crédit photo : Bernard Galeron

Pour 4 personnes

- 400 g de pommes de terre Dolwen®
- 100 g de courge

- 100 g de cépes

- 1 oignon rosé Haché

-1dl de creme

- 2 dlI de fond de volaille

- 4 oeufs de caille

- 50 g de chapelure

- 50 g de farine

- 3 dl huile de friture.

- 1oeuf

- 1dl de lait

-1 gousse d’ai

- sel, piment, poivre mignonette

Eplucher les pommes de terre, et les cuire a la
vapeur pendant 10 a 15 mn. Faire suer au beurre
'oignon, incorporer les pommes de terre cuites.
Ajouter le lait, la créeme, le fond de volaille et
ail. Assaisonner. Porter a ébullition et mixer le
tout pour obtenir un créme onctueuse.

Détailler les cépes en dés, ainsi que la courge.
Les faire revenir a la poéle avec une noisette de
beurre. Vérifier assaisonnement. Réserver.

Cuire les ceufs de caille a I'eau bouillante 1 mn 45
(1 ceuf de poule = 4 mn). Refroidir et écailler les
ceufs. Les égoutter et les sécher. Les passer dans
la panure : farine, ceuf puis chapelure. Les passer
a 'huile de friture jusqu’a obtenir une coloration
dorée.

Disposer dans une assiette creuse la farce de
courge et cépes au centre avec un emporte
piéce. L'enlever et disposer autour la créme de
Dolwen®. Mettre I'ceuf sur la farce de courge.
Agrémenter de feuilles de cerfeuil.






La Juliette
en carpaccio
de St Jacques
et betterave

chioggia

Cuisson : 20 minutes
Préparation : 25 minutes

Mentions obligatoires s

Une recette de Loic Le Bail
(Restaurant Le Yachtman -
Hétel Le Brittany a Roscoff) et
crédit photo : Bernard Galeron

Pour 4 personnes

- 8 pommes de terre Juliette

- 8 noix de St Jacques

- 2 betteraves chioggia

- 1dl d’huile d’olive

- 1 jus de citron

-1 cuillérée a soupe de vinaigre balsamique
- sel

- piment

Cuire les pommes de terre en robe des
champs, départ eau froide salée pendant
20 mn. Les égoutter et laisser refroidir.

Eplucher la betterave chioggia. La détailler
en fine tranche.

Faire la vinaigrette avec huile d'olive, le
citron et le vinaigre balsamique.

Dans un saladier, y mettre une partie de
la vinaigrette et incorporer les tranches de
chioggia.

Eplucher les pommes de terre. Les détailler
en grosses tranches. Réserver.

Emincer les noix de St Jacques. Assaisonner
avec la vinaigrette.

Dans une assiette, dresser en rosace en
intercalant noix-Juliette-chioggia.



Pressé de
Blue Belle,
compotée

d’oignons de
Roscoff
et bacon

Cuisson : 25 minutes
Préparation : 30 minutes

Mentions obligatoires s
Une recette de Loic Le Bail
(Restaurant Le Yachtman -
Hétel Le Brittany a Roscoff) et
crédit photo : Bernard Galeron

Pour 4 personnes

- 600 g de pommes de terre Blue Belle

- 100 g de beurre

- 200 g d’oignons

- 100 g de filet mignon de porc fumé ou
bacon

- 1gousse d’ail

- 1 noix de beurre

-1 brin de thym

- sel et poivre

Eplucher les pommes de terre, les émincer
en 3 mm d'épaisseur. Les assaisonner. Dans
un sautoir bien beurré, les disposer en les
faisant se chevaucher. Superposer ainsi
jusqu’a I'épaisseur voulue. Ajouter un peu
de beurre clarifie. Démarrer la cuisson au
feu et ensuite finir au four a couvert. Presser
de temps en temps avec une écumoire.

A mi-cuisson, incliner le plat et retirer le
maximum de beurre. Retourner la galette.
Ajouter un peu de matiére grasse et cuire
Pautre face. Laisser refroidir le plat et
mettre sous presse. Laisser 24 h au frigo.

Eplucher et ciseler les oignons. Les faire
revenir au beurre avec la gousse d'ail. Les
faire caraméliser, ajouter le thym, 20 g de
bacon haché. Vérifier Passaisonnement et
débarrasser.

Détailler le pressé de Blue Belle selon
la forme voulue. Les poéler. Disposer la
compotée d'oignon dessus, ainsi que le
bacon en fine tranche



Parmentier
de Dolwen®
aux
maquereaux

Cuisson : 40 minutes .
Préparation : 45 minutes l

Mentions obligatoires s
Une recette d’Eric Lavallée
(L'lIroise a Audierne) et crédit
photo : Bernard Galeron

Pour 2 personnes

- 3 pommes de terre Dolwen®

- 2 boites de maquereaux nature
- 1 tomate entiére

- % oignon

- 1 gousse d’ail

- quelques branches persil plat

- 10 cl de lait

- 50 g de beurre

- poivre

Cuire les pommes de terre en robe des
champs, départ eau froide salée pendant
20 mn. Les éplucher et les passer au presse-
purée. Faire bouillir le lait et le beurre,
rajouter la pulpe de pomme de terre.
Rectifier l'assaisonnement. Vous pouvez
rajouter un peu de noix de muscade.

Eplucher et ciseler I'oignon et I'ail. Monder
la tomate & 'eau bouillante pendant une
dizaine de secondes et la plonger aussitot
dans de l'eau glacé. La peler. Enlever les
pépins et couper la chair en petits dés. Faire
suer I'oignon et I'ail dans de I'huile d’olive
a feu trés doux pendant 2 & 3 mn, sans
colorer. Rajouter les dés de tomates.

Ouuwrir les boites de maquereaux. Egoutter
et garder le jus. Ecraser le poisson a la
fourchette en gardant la peau. Ajouter
le maquereau dans la poéle. Rajouter 2
cuillérées a soupe de jus de poisson. Ne pas
rajouter de sel car le poisson est déja salé.
Mélanger.

Verser cette préparation dans une cocotte,
recouvrir de la purée et enfourner 15 mn a
180°.



Dolwen’
au Munster

Cuisson : 30 minutes
Préparation : 35 minutes

Mentions obligatoires s
Une recette d’Eric Lavallée
(L'lroise a Audierne) et crédit
photo : Bernard Galeron

Pour 4 personnes

- 4 pommes de terre Dolwen® (moyennes)

- 15 cl de lait

- 100 g de munster

- Sel, poivre, noix de muscade

- Quelques brins de ciboulette

- Mesclun

- Vinaigrette a I'huile de noix : 3 cuillérées
a soupe d’huile de noix, 1 cuillérée a soupe
de vinaigre de xéres, 1 pincée de sel, 1 pincée
de cumin

Cuire les pommes de terre en robe des
champs, départ eau froide salée pendant
20 mn. Quand elles sont cuites, les couper
au 34 pour faire un petit couvercle. Evider
les parties les plus grosses avec une cuillére
a café. Récupérer la pulpe et 'écraser a la
fourchette.

Chauffer le lait et y faire fondre le munster
(avec la cro(ite) jusqu’a obtenir une
consistance « fondue ». Ajouter la pulpe de
pommes de terre, le sel, le poivre, un peu
de noix de muscade et la ciboulette ciselée.

Farcir les pommes de terre creusées avec

cette préparation et enfourner a 180°
pendant 10 mn.

Servir avec une salade verte et une
vinaigrette a 'huile de noix.
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Xavier Hamon
Le Comptoir a Tapas - Quimper (29)
Bouchons de Princesse Amandine® aux sardines et fruits secs
Créme de Dolwen® au curry et mouillettes de tapenade et anchois
Croc-m’sieur de Blue Belle au pesto et jambon de serrano

Eric Lavallée
L’Iroise - Audierne (29)
Vichyssoise de Princesse Amandine®
Parmentier de Dolwen® aux maquereaux
Dolwen® au munster

Loic Le Bail
Le Yachtman - Hétel Le Brittany - Roscoff (29)
Créme de Dolwen® version automnale
La Juliette en carpaccio de St Jacques et betterave chioggia
Pressé de Blue Belle, compotée d’oignons de Roscoff et bacon

Ludovic Le Torc’h
Hétel-restaurant de la Pointe a Cap Coz - Fouesnant (29)
Maki de Chérie aux sardines au citron
Princesse Amandine® et saumon fumé fagon « Lucullus »

Crédit photo : Bernard Galeron / Germicopa






