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— PREFACE

Le Département du Rhéne s’engage auprés des colléges, il a pour
mission de soutenir une restauration scolaire de qualité. L'objectif
de « Chefs en Herbe » est de mettre en avant I'éducation au go0t et
de sensibiliser nos éléves a lutter contre le gaspillage.

Pour mettre en lumiére le savoir-faire des jeunes éléves de 5¢, nous
avons sélectionné six bindmes paritaires & |'image des élus de
notre Département. Chaque bindme dirigé par le chef de cuisine
de leur collége doit présenter une entrée autour de I'ceuf et un
dessert autour de la pomme. Nos jeunes gastronomes ont réalisé
deux plats en deux heures, pour neuf personnes, avec dressage &
I"assiette.

Ce concours culinaire fut l'occasion de valoriser nos produits
locaux et la richesse de notre territoire. Mais également de mettre

da I'honneur les talents de nos jeunes collégiens.

Le Département du Rhéne est heureux d’organiser ce concours
culinaire et renouvellera |'événement |'année prochaine.

7]l .

Christophe GUILLOTEAU
Président du Département du Rhéne



— PREFACE

J'ai été trés heureux de m’associer au Département du Rhéne ainsi
gu’d I’'Education Nationale pour faire naitre ce concours des Chefs
en Herbe et ainsi d’éveiller peut—étre des vocations pour notre beau
métier de Cuisinier.

La transmission et le partage sont des valeurs qui nous sont chéres
et |'ai été ravi qu’elles aient été ainsi valorisées par de jeunes
adolescents gastronomes qui ont eu & coeur de s’'impliquer sur ce
projet.

De plus, la mixité exigée des équipes a permis de démontrer la
véritable cohésion et la complémentarité que |'on peut retrouver
au sein de nos brigades, et montrer que notre métier est accessible
a tous.

Je suis assuré que ce concours se perpétuera et que nous sommes
a I'aube d’un grand événement organisé autour des jeunes de de-
main.

Christophe MARGUIN

Parrain et président du jury du concours Chefs en Herbe,
Président des Toques Blanches Lyonnaises,

Chef du restaurant Christophe Marguin




— LEJURY #

6De gauche & droite :

ERIC CHANTEMESSE, Chef cuisinier du collége Asa Paulini & Anse - DAMIEN CONORD, Chef cuisinier du collége
Hector Berlioz & Communay - EVELYNE JAMAY, Gestionnaire du collége Bois-Franc & Saint-Georges-
de-Reneins - DOMINIC MOREAUD, Chef cuisinier, Toques Blanches Lyonnaises - CHRISTOPHE MARGUIN, Chef
cuisinier, Parrain et président du jury, président des Toques Blanches Lyonnaises - CHRISTIANE GUICHERD,

Vice-présidente en charge des colléges, Département du Rhéne - OLIVIER DESMULES, Directeur général
adjoint du péle Education, Culture, Tourisme, Département du Rhéne - LAURENT TRIQUENAUD, Chef
cuisinier, Préfecture du Rhéne - STEPHANE GARCIA, Chef cuisinier, Département du Rhéne




— RECETTE de Christophe MARGUIN

CEUF COCOTTE AU FOIE GRAS
Catégoie - entée 10 minates &e PREPARATION

Qaison : toute 1
— Faire fondre & feu doux la créme et le foie gras cuit.

Assaisonner.

INGREDIENTS 9

Casser un ceuf dans chaque ramequin, couvrir de créme tiéde. Mettre
Mour 10 jpesonies au bain-marie 5 & 6 minutes et surveiller.
[l faut que le jaune reste cru.

b)

10de créme n . : )
Poéler les tranches de foie gras cru, assaisonner, réserver.
200 g de foie guas cuit 4
r
) Déglacer la poéle au vinaigre balsamique blanc, faire réduire &
5 tranches de foie gras cw. consistance sirupeuse.

Qe poivre 5

Couper les tranches de foie gras en petits dés et remetire dans la
10 ceufp poéle hors du feu.
OPain coupé en 30 fines tranches 0
Sortir les ceufs, parsemer les dés de foie gras dessus.
10 ramequins pour prépaation

5

% Préparer les mouillettes toastées et servir.
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— RECETTE de Christophe MARGUIN
TARTE AUX POMMES

B
Catégonie : dessert 10 minates de PREPARATION e 25 mincctes ¢e CUISSON
Qaison : toute PREPARATION DE LA PATE BRISEE *
N\

Farine, sel , beurre, eau (5 a 7,5¢l).
Mélanger rapidement. Fraiser. Ramasser en boule. Réserver au frais.

INGREDIENTS PREPARATION DE LA COMPOTE

Eplucher les pommes (400 g). Les couper en quatre. Oter les pépins.
Tailler chaque quartier en 3 ou 4 morceaux. Marquer en cuisson (1/2
doigt d’eau au fond) & couvert 5 & 10 minutes. Egoutter sur tamis.
250(5&3@ . Récupérer le sirop qui s’est écoulé. Passer les pommes. Sucrer (40 g).

CONFECTION DES TARTES

150 g de bewne Couper la pate en deux morceaux. Abaisser les pétons.
Foncer deux cercles & tartes (de 18 ou 20 cm de diamétre)
Cau sur plaque beurrée.
) Piquer légérement le bord. Pincer les bords.
Qf Eplucher les pommes de la garniture (600 g). Couper en deux. .

Ofer les pépins. Emincer en tranches de 3 mm environ.

Masquer le fond des tartes de compote.
1000 g de pommes Dresser les pommes de la garniture dessus en les chevauchant.
Enfourner (four chaud 210 °C-220 °C).

CUISSON : 25 MN ENVIRON

120 g de nappage bond Enlever les cercles & mi-cuisson.
Finition : mettre le nappage a fondre
-

40 g de sucre

(légérement détendu avec du sirop de pommes).
Sortir les tartes du four. Réserver sur grille.
Laisser refroidir 5 minutes environ.
Recouvrir & |'aide d’un pinceau.

REFROIDISSEMENT MINIMAL

Laisser refroidir 15 minutes environ.
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Coltige du Vol d'ofbrdidnes - Reaujeu

OCEANE HECQUET
TRISTAN ROUSSEY
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4

INGREDIENTS

3 guos s (2 + 1 ceuf baltu)
4 d de vinaigre blanc
OUn saladier d'eau froide avec des
glagons
1 assiette nemplie de fanine
100 g de chapelute
50 g de bewvwe
Q tuanches de pain de mie (toaste)
50 g d'épinard fuais
50 g de (axdons fumés allumette
QHuile, vinaigre de vin, moutarde
(vinaigrette)
Qe

OPoiwre

— L'CEUF MOLLET FRIT

5 winutes de PREPARATION et 7 minates de CUISSON

| Faire bouillir une casserole d’eau avec le vinaigre (le vinaigre sert & ra-
mollir la coquille). Déposer délicatement les ceufs dans I'eau bouillante et
compter 5 minutes de cuisson & partir de la reprise de I'ébullition.

7 Sortir les ceufs et les plonger dans une saladier d’eau glacée avec des
glagons. Retirer la coquille délicatement.

3 Rouler les ceufs dans une assiette de farine. Les tremper dans un bol
d’ceufs battus. Les rouler dans une assiette de chapelure.

4 Faire chauffer le beurre dans une poéle afin de dorer les ceufs 1 & 2
minutes en les arrosant de beurre en cours de cuisson.

5 servez I'ceuf mollet sans attendre avec les épinards.
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INGREDIENTS

1 pate buisée
4 pommes Pink Lady

100 g de compote de pommes du
commece

1 sachet de sucte vanills
1jus de citron
100 g de sucre

20 d de créme anglaise

WA\

Quere glace

NS
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— LA TARTE FLEUR AUX POMMLS

o

thewre de PREPARATION e 30 miutes de CUISSON

| Préchauffer le four & 180° C (th. 6).

2 Eialer la pate dans un moule & tarte de 24 cm de diamétrre ou dans
plusieurs petits moules individuels. Piquer la péte a I'aide d'une fourchette
et enfourner pour 15 minutes.

5 Laver et sécher les pommes. Les couper en quartier, éliminer le coeur et
les pépins. Découper les quartiers en lamelles.

4 Porter & ébullition 10 cl d’eau avec le sucre et le jus de citron, pour
obtenir un sirop.

5 Plonger les lamelles de pommes quelques instants dans ce sirop puis
les égoutter.

0 Répartir la compote sur le fond de tarte.

/ Former les roses avec les lamelles de pommes et les
ranger au fur et & mesure sur le fond de tarte, en com-
mencant par le centre.

8 Poudrer le sucre vanillé et enfourner pour 10 minutes
& peine, en surveillant.

O Server tiede ou froid sur un lit de créme anglaise et
poudrer de sucre glace.
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— COCOTTE AVOCAT SAUMON

4 INGREDIENTS

OPour 8 personnes
.
R

4 avocats

160 g de saumon fums
8 ceufs
12 g de piment d'@spelete
8 brins d aneth

AT

5 miutes de PREPARATION et 154 20 minates e CUISSON

| Préchauffer le four 200 °C (th. 7).

2 Couper les avocats en deux, retirer le noyau délicatement. Placer les
deux moitiés dans un plat a four.

3 Garnir les trous laissés par le noyau par de fines franches de saumon
et casser un ceuf sur chaque moitié.

4 Assaisonner avec du poivre, puis placer au four 15 & 20 minutes.

5 Unefois cuits, saupoudrez les avocats de piment d'Espelette et d’aneth.
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— LA METEORITE

INGREDIENTS

& ponumes
(Chocolat noin
12 yeve de cweme

2 bananes

OPoun fe gateau :
Ol yaount

2 pots de sucre

i de pot d'huile

3 pots de {anine

f
1 sachet de sucre vanillé

1 sachet de feutre chimique
25 g de chocolat en poudie

90 it de PREPARATION e 304 40mintes ée CUISSON

] Dans un saladier, mélanger le yaourt, le sucre, le sucre vanillé, la farine,
la levure.

Mélanger puis prélever la moitié de la pate. Mettre le chocolat en poudre
dans une des moitiés.

7 Creuser les pommes et metire la préparation dans les pommes puis
mettre au four & 180 °C pendant 30 & 40 minutes.

3 Faire chauffer le sucre afin de faire du caramel.

4 Couper les rondelles de bananes et les tremper dans le caramel.

5 Sortir les pommes puis commencer & dresser |'assiette.

0 Faire fondre le chocolat, rajouter un peu de créme fraiche et mélanger.

7 Puis finir de dresser |'assiette.

S
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LOIC FIGON
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— (EUF DANS SON NID

INGREDIENTS

OPour 8 personnes

B auf
160 de comté rdpé
Ciboulette fuaiche hachée
8 cuill,  soupe de cudme fuaiche
Yo cuill. & cafs de paprika
6Ou bewwe
Qel et poivre
Crotitons et salade de mache

15 minates de PREPARATION et 7 miutes de CUISSON

| Séparer les blancs des jaunes, battre les blancs en neige avec 1 pincée
de sel puis ajouter la ciboulette.

2 Poser une feuille de papier sulfurisé beurrée dans un plat & gratin.
5 Préchauffer le four & 200 °C.

4 Déposer 2 grosses cuilléres & soupe de blancs en neige. A I'aide d'une
cuillére, creuser un puits et poser un jaune.

5 Ajouter par-dessus 1 cuillére & soupe de créme fraiche, du paprika, du
sel, du poivre et du comté répé.

6 Recommencer 7 fois et enfourner le tout pendant 7 minutes.
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—— PETALES DE POMMES EN FEUILLETE

INGREDIENTS

4 belles pommes
609&@&1&’)&

1 citron
1 pate feuilletée
3 cudll, & soupe de confitate de mie
Copeaux de chocolat
5 oanges

102 20 minutes PREPARATION et 30 40 it e CUISSON

] Préchauffer le four & 180 °C. *

2 Laver les pommes et dter le trognon, les trancher trés fines.

5 Dans une casserole, faire bouillir 40 cl d’eau avec le sucre et le jus de
citron.

4 Plonger délicatement les pommes dans le sirop bouillant pendant
environ 3 minutes.

5 Egoutter les pommes et laisser refroidir pendant quelques minutes.
6 Couper la péte feuilletée en 8 bandes.

/ surla péte, étaler un peu de confiture et placer les lamelles de
pommes les unes & c6té des autres en les superposant légérement.

8 Rabatire la pate feuilletée sur les lamelles de
pommes et rouler les pommes sur elles-mémes pour
former une rose.

O Placer les roses sur le papier sulfurisé.
]O Enfourner pendant 30 & 40 minutes.

11 Sortir les roses et saupoudrer légérement de sucre
glace puis déguster.







Colie Lpince ORinguet  Gons
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4

7 poireaux
40 g de bewwe
2 cuill. a soupe d'huile d'olive
Qel, poivre

OPoun les eoufs :
B auf
100 g de {arine
2 ceufs hattus
200 g de chapelure

OPour la vinaiguette au paumesan :

1 cudll. & soupe de moutarde
1 cuill. & soupe de vinaighe
2 cuill. & soupe de parmesan wapé
1/2 (itee d'fuife de towuesol
T cuill. a soupe de mayonnaise

6Dessage :

— POIREAUX VINAIGRETTE AU PARMESAN ET CEUF FRIT
INGREDIENTS

OPour fes poireaus :

10 ites de PREPARATION e 7 wintes e CUISSON

| Enlever le vert et la racine des poireaux. Couper les blancs de poireau
en deux, les fendre puis les laver.

7 Dans une casserole, mettre I’huile d’olive et la moitié du beurre puis
faire suer les poireaux. Assaisonner de sel et poivre. Mouiller & hauteur
et cuire & feu doux.

5 Cuire les ceufs dans I'eau bouillante pendant 7 minutes et les refroidir.

4 Ecaler les ceufs puis les passer & |'anglaise (passer dans la farine puis
dans les ceufs battus, et enfin rouler dans la chapelure). Réaliser cette
opération une seconde fois. Faire dorer les ceufs a la friteuse puis les dé-
barrasser dans une plaque avec du papier absorbant.

5 Vérifier la cuisson des poireaux, les égoutter puis les refroidir.

6 Réaliser la vinaigrette (moutarde, huile de tournesol, vinaigre, sel et
poivre).

/ Incorporer la
mayonnaise et le
parmesan répé &
la vinaigrette.
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ET SPECULOOS
INGREDIENTS

OPoun fes ponumes :
7 pommes
50 g de bewue salé
50 g de sucte semoufe
2 pincées de canelle
3 cudll. a soupe d'eau

OPour le crémewx de mascarpone :
250 g de mascarpone
200 md de creme (iquide
20 g de sucre semoule
100 g de sucre glace
1/2jus de cition
3 auf
6Dessage:

200 g de spéculoos
Cacao en poudie

XY

— POMMES CARAMELISEES, CREMEUX DE MASCARPONE

90 winates de PREPARATION

| Eplucher les pommes puis les couper en cubes. Mettre les cubes de
pommes dans une poéle avec la moitié du beurre salé, le sucre semoule

et la canelle.

2 Faire caraméliser les pommes puis ajouter I'eau. En fin de cuisson,
rajouter |’autre moitié du beurre salé.

3 Clarifier les ceufs.

4 Mélanger les jaunes d’ceufs avec le mascarpone et réserver I'appareil

au frais.

5 Monter la créme en Chantilly en utilisant le sucre semoule puis réserver

au frais.

6 Monter les blancs en neige puis les serrer en ajoutant le sucre glace.

Une fois les ceufs nacrés, ajouter
le jus de citron.

/ Mélanger I'appareil ceufs/
mascarpone avec la Chantilly &
I'aide d'une marise.

Enfin,  rajouter  délicatement
les ceufs montés & I'aide de la
marise.

8 Ecraser grossiérement les
spéculoos.







JUSTINE RIBOUD
LUCAS BONNEFOY
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INGREDIENTS
Qa(adecompoaéez

16 coufs
200 g de mache

1 Qatavia

Q4 toasts type canapé de 1ol

400 g de caroftes
120 g de billles de megzarella
120 g de dés de saumon fumé
2 gousses d'alf
50 g de guuydre ripé
100 mll d'hutife d'ofie
1 citron
& naisins secs
Cumin, aneth
Qel, poivre

330 md huile de towuesol
Qe poivre

b o’ 5

—— PETIT POUSSIN SUR NID DE CAROTTES

20 minates de CUISSON

] Désinfecter tous les ceufs.

Mettre 8 ceufs dans une casserole d’eau et faire cuire 10 minutes & partir
de I"ébullition.

Clarifier 2 ceufs (pain d’épices) et garder la coquille.
Casser les 6 autres ceufs et garder la coquille.

2 Laver et désinfecter les salades. Laver le citron et raper les zestes.

Egoutter les billes de mozzarella et les faire mariner dans I’huile d’olive,
I'aneth, le sel et le poivre.

Laver et éplucher les carottes, en faire de fines lamelles, couper la parure
en petits dés.

Mettre les carottes dans un saladier, les assaisonner avec le jus de citron,
I"huile d’olive, le cumin, le sel et le poivre.

Découper les toasts & |'emporte-piéce, réserver les parures.
Dans une poéle, les faire dorer dans I’huile d’olive avec le sel et le poivre.

Eplucher la gousse d'ail et la frotter aux croGtons et disposer le gruyére
rapé dessus et les dés de carottes.

Réaliser les ceufs brouillés pour former des petites boules.

3 Dans un saladier & fond rond,
mélanger le vinaigre, la
moutarde le sel et le
poivre.

Réaliser I’émulsion
avec |'huile de
tournesol.

A )

NN

U\ D

Yy y >

7 .



WA\

N\ Y

W,

INGREDIENTS
OPain d'épice :
3 jaunes d'eoufs
750 g de miel
263 g de sucre
188 g de poudie d'amande
1 pidce de citron
188 g de segments d'owange confite
28 g de cannelle moulue
8 g de muscade moufue
58 ml de vanille {iquide
1125 g de {arine type 55
19 g de levure chimique

1/2 0 de (ait onéme
750 ¢ de cuame & 35 %
105 g de sucte glace
15 ml de vanille iquide

(‘Zakwne(’:
5009(!&&@@

OPonmes au four :
8 pidces de pomme Braehuwrn
40 g de beatne
40 g de sucte

120 g de confitwre de guoseille

ATy

—— POMME AU FOUR DANS SA MAISON DE PAIN D’EPICE

15 minates e CUISSON

] Préchauffer le four & 160 °C. Dans une casserole, faire tiédir le miel.

Dans un saladier, mélanger le sucre, la poudre d’amandes, les oranges
confites, le zeste de citron, la cannelle, la muscade, la vanille et les
jaunes d’ceufs. Remuer puis ajouter le miel tiéde.

Dans un bol, mélanger la levure avec le lait puis verser dans la prépara-
tion jusqu’a obtenir un appareil liquide. Ajouter la farine.

Travailler la péte jusqu’a obtenir une boule homogéne. Etaler entre 2
feuilles de papier sulfurisé jusqu’a obtenir une épaisseur de 5 mm.

Enfourner & 160 °C pendant 15 minutes. Emporte-piécer a chaud.

2 Laver et désinfecter les pommes. Préchauffer le four & 180 °C.
Vider les pommes et couper le bas pour qu’elles tiennent debout.

Peler les pommes. Dans un bac gastro, disposer les pommes avec le
beurre et le sucre. Enfourner environ 20 minutes.

3 Dans un saladier, mélanger la créme, le sucre glace et la vanille.
Verser dans le siphon, y intégrer 2 cartouches de gaz. Secouer 5 & 6 fois

4 Dans une casserole,
mettre le sucre sur le feu
et attendre une colora-
tion blond foncé sans le
remuer. Coller le pain
d’épice et faire réchauf-
fer autant que besoin.

—

o







MARIE HER\/OIT
PAUL COLIN
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— CEUF MOLLET FRIT AU PAIN D'EPICES,
VELOUTE DE POMMES DE TERRE A LAlL

INGREDIENTS

80 d d'eau
6 a 8 gousses d'adl
600 g de pommes de tewe
10 eoufs
200 g chapeluwe de pain d'épices
1 salade
20 d de ceme épaisse
Qel, poive, farine, vinaigre halsamigue,
huile de sésame grille
4 twanches de jambon ow
1 glacon

15 minates de PREPARATION et 15 minates &e CUISSON

1 Plaquer entre 2 papiers sulfurisés les tranches de jambon, bloquer avec
une seconde plaque et cuire a 180 °C pendant 15 minutes.

7 Peler et couper les pommes de terre en cube puis les rincer. Peler et
dégermer I'ail.

Mettre le tout dans une casserole, ajouter gros sel et poivre, couvrir avec
I'eau et laisser cuire 15 & 20 minutes.

Mixer le tout pour obtenir une consistance lisse et veloutée. Ajouter la
créme et rectifier I'assaisonnement si nécessaire.

5 Plonger les ceufs (& température ambiante) dans I'eau bouillante et
vinaigrée pendant 5 minutes.

Aprés cuisson, les plonger dans un récipient rempli d’eau et de glacons.
Ecaler délicatement les ceufs.

Les passer chronologiquement dans la farine, |'ceuf et ensuite la cha-
pelure de pain d’épices.

Les plonger dans la friteuse pendant quelques secondes afin d’obtenir le
croustillant.

4 Nettoyer la salade, I'émincer et I'assaisonner avec I'huile
de sésame et le vinaigre balsamique.
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— CRUMBLE AUX POMMES, ZESTES DE CITRON ET

D’ORANGE, ET SON SOURIRE D'AMOUR

INGREDIENTS

a pate & cuunble
125 g de fanine
125 g de bewwe

100 g locons d'avoines
125 g de sucre

8 pisces de ponmme
130 g de suce
Colowant nouge

2 pieces de citron

4 pidces d'erange

10 o d'eau

920 mintes de CUISSON

1 Préchauffer le four. Préparer les suprémes d’orange.

Laver, peler et couper les pommes en petits cubes. Les mettre dans une
casserole. Garder une pomme pour les 1/8e.

Ajouter dans la casserole 70 g de sucre, le jus d’un citron, et une orange
ainsi que les zestes. Garder des zestes pour la décoration. Cuire & couvert.
Quand les pommes sont prétes, les mettre dans les verrines.

Puis les laisser refroidir au réfrigérateur.

2 Peser le beurre, la farine, les flocons d’avoine et le sucre.

Malaxer jusqu’a obtenir une péte.

L'étaler sur une plaque de cuisson et faire cuire pendant 20 minutes envi-
rons ¢ 180 °C.

3 Préparer une pomme coupée en 8 quartiers et les passer au jus de
citron. Préparer un caramel rouge et tremper les quartiers de pomme
puis les déposer sur Silpat. Avec le reste de caramel, faire un décor sur
un Silpat.

4 Préparer un sirop avec I'eau et 20 g de sucre . Mettre les
zestes de citron et d’orange.
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Luelyne Yamay, Gestionnaire, colleége du Bois Franc & Saint-Georges-de-Reneins.
O Maréchal, Principal, collége de Saint-Georges-de-Reneins.
Chuvistian Dufour, chef cuisinier college la Perrire. %
A
Le groupement agricole d’exploitation en commun des Sables rouges.
Les colléges : MPieve-de-ORonsard & Mornant, YMarie-Caurencin & Tarare, Frangoise Dolto & Chaponost, Val-d'ofbrdidres &
Beaujeu, Geoges Charpak & Brindas et Couis Ceprince (Ringuet & Genas. Nous souhaitons également remercier les chefs

Nme Vapillon, professeur SEGPA college Saint-Georges-de-Reneins.
de cuisine de tous ces colléges pour leur investissement lors du concours.

W

Damien eléan, fondateur du concours Chefs en Herbe.
Les Toques Blanches Lyonnaises.

Les entreprises partenaires : Rational représentée par OVlme QHélene Qouffre, Cuny
représentée par O\ @ewward Geambenoit, Charvet représentée par OV Patrice NMalfjowrnal,
Meiko représentée par OV Suic Watay, Chomette représentée par NMme Cydia ofthil et
Tournus représentée par YYlme Qsabelle Chemin.

P’tit gone.
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CONTACTS

Hétel du Département
29 - 31 cours de la Liberté
69483 Lyon cedex 03

Votre Maison du Rhéne la + proche :
www.rhone.fr/mdr

info@rhone.fr

0 800 869 869 Jebriss
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