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Une étoile & Chambéry

Elis meillenr chef espoir de I'année 2003, Boris Campanella peut réver de décrocher une des loiles
du célebre guide rouge. Sa cuisine u déja conguis plus d’un palais, & commencer par ceux de son r:hatea ,_
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ans ses moments de doute, Boris Campangia revoit
la cuisine de chez Troisgros, ef cel avenir qui semblait

fout fracé chez le grand chef roannais. Deux années
cemme second, qui ont confirmé des talents de cuisinier
qu'avait presseniis Christian Willer au Martinez, a Cannes.
Qui mais, voila, Boris a accepté de reprendre en main
le restaurant gastronomique du chateau de Gandie,
4 Chambsry. Un beau challange, déja couronné : 1 a été
gty meilleur chef aspoir 2003, « C'élait nécessaire pour
e restaurant. Pour nous redonner ure crédibilifs,
Maintenart, it faut récupérer [éloile » affirme, déterming,
ce jeune chef de 27 ans. Une éloile perdue par son
prédécesseur, une étoile pour laquelie la toute jeune
squipe de Boris travaille sans comper. La légérete des
émulsions de pommes de terre, de fenoul, le cappuccino
au lait damandes qui n'exhale sa douceur qu'ung fois fa
raviole de pofimarron mise an bouche, ou le cappuccing
de topinambour qui dévoile le discret parfum de la truffe...
Dans ce chateau, dapuis deux ans, le palais st roi. Boris
joue avec les textures. les explosions de saveurs et fait
valser les menus au gré des saisons et de ses envies du
jour. Pas de colére en cuising
pour autant : « Jen ai fellement
subigs | » avoue-+il, mals une

Cote de ve

et sa fricassée d

Ingrédients pour 4 personnes : Pour les morifles

m Déglacer ia sauteuse avec

i g&é%i%i;ﬁgu de 430 g, 5 cf de vin blanc, laisser réduire  fagon blanquette : figueur et un professionnalisme
L clgde bl puis ajouter 10 ¢l de jus de 2400 g de morilies fraiches que seule sa femme pourrait lui
- 350 q de pommes veau el laisser cuire 4 feu doux  soigneusement lavées (changer  reprocher. Entre deux pelils

de terre nouvelles,

- huite de tournesel

ou d'arachide,

- 40 g d'oseille.

- 400 g de morilles fraiches,
- 15 ¢l de creme.

a Saler ot poivrer 2 ctes

de veau de 450 g chacuns.
@165 saisir dans 30 g de beurre
additionné d'un filet d'huile,
jusqu'a obtention

dfune coloralion blonde, puis
poursuivre fa cuisson au four @

220 °C pendant 12 a 15 minutes.

L es refirer of les aroser de tout
e beurre de cuisson.

durant 30 minutas.

Pour fa fricassée de pommes :

. & Saler et poivrer les pommes

de terre nouvelles, les faire
blondir dans 30 g de beurre et
un filet d'huile de tournesol ou
d'arachide. Poursuivre la
cuisson au four, & couvert,
durani 40 min, & 160/170 °C.
Dans les derniéres minutes,
ajouter l'oseille favée et
équeutée. Refermer le
couvercle et garder a four doux,
2100 °C, pendant 2 a 3 min.

Teau 10 & 15 fois). Les faire
cuire 3 4 4 min dans 30 g de
beurre et une échalote ciselée.
Ajouter 5 4 B cuilléres de jus de
veau, 15 ol de créme ef laisser
cuire 10 min & feu doux.

Pour la présentation :

u Repasser les coles au beurre
dans une sauteuse. Les
présenter avec la fricassée

et les morilles, une sauciére

de jus & part.

plats mitonnés avec amour, e
soir. tard, 4 la maison, ce nafif
d'Aix-les-Bains aux mains
axpertes a trouvé comment
sg ressourcer : la fabrication
de deux mouchas pour

Iz péche lui suffit a s'endormir,
Ia t&in dans les étolles...

du célgbre guide.
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