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A I'’Ane Tétu, une gastronomie

végétale

Ouvrir un restaurant et propo-
ser une cuisine sans produit
dorigine animale, au ceeur du
parc naturel régional des
Monts d'Ardeche, était un défi.
Un pari risqué, gagné haut la
main par les cinq associés de
I'Ane Tétu a Désaignes, ot est
servie une cuisine aux saveurs
incomparables, en marge de
toutes considérations politi-
ques ou idéologiques.

ulien Montet, chef de salle,

Benjamin et Mikoto Crou-

zet,les chefs cuisiniers etles

propriétaires auxquels ils
sont associés, Didier Pierre et
Astrid Lenaerts, Belges et Ardé-
chois d’adoption, ne sont pas
desmilitants. Maisils ont relevé
le défi quereprésentait’idée de
Pierre et Astrid d’ouvrir un res-
taurant dédié a la gastronomie
végétale au coeur de la vallée du
Doux en Ardéche.

«Nousaimonsmettreenavant
le terroir de maniére originale. »
C’est dans cet esprit qu’ils ont
repris I’'ancienne créperie au
centre du village. « Nous ne
sommes ni végétariens, ni vé-
gans, notre cuisine n’a rien de
politique, mais nous avons
choisi de créer une cuisine gas-
tronomique végétale et ultra-
locale. Les végans peuvent évi-
demment venir chez nous car
nous n’utilisons aucun ingré-
dient d’origine animale, mais
nous sommes axés sur la gastro-
nomie et la gourmandise et
nous construisons nos cartes
sur la gourmandise avec des
produits végétaux, locaux et le
plus bio possible », explique
Benjamin.

Et quelle prouesse ! Car de-
vantlesplats de Benjamin et Mi-
koto, qui créent régulierement
des passerelles entre la France
etleJapon, végétariens, végéta-
liens, végans, mais aussi les
amateurs de viandes affiche-
ront le méme sourire et éprou-
veront le méme bonheur. Emo-
tions, sensations, plaisirs, leur
cuisine nelaisse personne surle
coté du chemin.

Avant 'Ane Tétu, Julien tenait
un restaurant a Lamastre dans
lequel Didier et Astrid venaient
manger, et Benjamin et Mikoto
étaient maraichers, a la téte de
laMicro ferme La mauvaise her-
be ot ils cultivent encore quel-
ques herbes. Tous appartien-
nent aussi au monde de la
cuisine depuis longtemps.
«Nous avons accepté ce chal-
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Julien Montet, chef de salle, Benjamin et Mikoto Crouzet, les
une cuisine végétale qui n’exclut personne. Photos Stéphane Blézy

lenge. Nous aimons les produits
locaux et de qualité. Nous ai-
mons mettre en avant le terroir
de maniére originale. Méme si
nous sommes au pays de la
caillette, du picodon et du sau-
cisson... Je ne cache pas que
nous étions un peu sceptiques
quant a ce concept dans ce petit
village, mais nous avons été tres
tres bien accueillis localement
etlesgensapprécient de décou-
vrir une cuisine qui sort de I'or-
dinaire », ajoute Benjamin.

Végan? Omnivore...? A
Udne Tétu, on est gourmand!

Car c’est bien la le caractére
particulier de la cuisine de Ben-
jamin et Mikoto, «extraordinai-
re » au sens littéral du terme,
mais aussi figuré. A ceux qui
pensent que la gastronomie vé-
gétale pourrait étre timide ou
plate, Julien, Benjamin et Miko-
to démontrent le contraire de
facon brillante, sans militantis-
me mais avec une envie de faire
plaisir et de partager. A Idne Té-
tu on ne se demande plus si I'on
est végan, végétalien, végéta-
rien, flexitarien ou omnivore:
on est gourmand! Et ce plat de
shiitakés, farcis aux pleurotes,
agrémentés d’un crumble de
persil et d’'une incroyable «vé-
ganaise umami » (recette ci-
contre) illustre parfaitement
I'idée. Et bien stir 'approvision-
nement du restaurant est local
avec deux marchés a Lamastre
dont un de producteurs bio du
canton. LAne Tétun’est pas bor-
né, il est créatif, brillant etauda-
cieux. Et tous les amoureux de
la cuisine seront comblés.
o Stéphane Blézy
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chefs cuisiniers, proposent

brillante et audacieuse

» Sur le web

Retrouvez tous nos articles
concernant la gastronomie
en scannant ce QR code et
dans notre magazine
culinaire A Table ! Saveurs et
savoir-faire de nos terroirs.

Shiitakés grillés, duxelles de champignons
et crumble de persil

Pour 4 personnes

Les shiitakés grillés: x Envi-
ron 200 g de shiitakés frais x 1
c.asoupe d’huile de tournesol
% 1c.asoupe de sauce soja x 2
c. asoupe de saké (ou vin blanc
sec) x 10 clde bouillon de
légumes * Sel, poivre

La duxelles de champi-
gnons: % 200 g de pleurotes
(ou autres champignons)

* Les queues des shiitakés
(réservées) x 1c. a café d’ail en
poudre x 1pincéedesel x1c.a
soupe d’huile de tournesol

La veganaise umami: %10 cl
de lait de sojanon sucré x 2 c.
asoupe de jus de cuisson des
shiitakés % 12 c. a café de sirop
d’agave (ou sucre) % 1 pincée
desel x1c.asoupe de vinaigre
de xérés * 10 cl d’huile de
tournesol

Le crumble de persil: x 1
botte de persil frais (feuilles
uniquement) % Environ150 g
debaguette de painsec x 5
gousses d’ail x Huile de tour-
nesol pour la friture % Sel

1. Les shiitakés grillés: Es-
suyez les shiitakés avec un
papier absorbant. Détachez
délicatement les queues (a
réserver pour la duxelles).
Dans une poéle chaude, versez
I’huile de tournesol et faites
griller et dorer légerement les
shiitakés a feu moyen 2 minu-
tes de chaque coté. Ajoutezla
sauce soja, le saké (ou vin
blanc) et le bouillon de légu-
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mes. Couvrez et laissez mijo-
ter 10 minutes a feu doux.
Retirezles shiitakés avec une
écumoire et réservez. Filtrez
lejus de cuisson et gardez-en 2
c.asoupe pour la veganaise.

2. Duxelles de champignons:
Coupezles pleurotes et les
queues de shiitakés en tres
petits dés. Dans laméme poéle
(sans la laver), faites chauffer
un peu d’huile et faites revenir
les champignons a feu moyen
5 minutesjusqu’a ce qu'ils
rendent leur eau. Ajoutez I'ail
en poudre et une pincée de sel.
Mélangez et réservez.
3.Laveganaise umami: Dans
un bol, versez le lait de soja, le
jusde cuisson des shiitakés, le
sirop d’agave, le sel et le vinai-
gre de xérées. Mixez au blender
plongeant. Sans arréter de
mixer, incorporez I’huile de
tournesol en filet jusqu’a

obtenir une texture crémeuse
ethomogéne.

4., Crumble de persil: Séparez
les feuilles de persil des tiges.
Coupez le pain en petits cubes
(1cm). Emincez finement I’ail.
Frire séparément:

- Persil : Dans une poéle avec
2 cm d’huile chaude (170°C),
faites frire les feuilles de persil
10-15 sec. jusqu’a ce qu’elles
soient croustillantes. Egouttez
sur du papier absorbant.

- Ail: Dans laméme huile,
faites dorer les lamelles d’ail
1-2 minutes jusqu’a ce qu’elles
soient dorées. Egouttez.

- Pain: Faites frire les cubes
de pain 2-3 minutes jusqu’a ce
qu’ils soient croustillants et
dorés. Egouttez.

Mixez: Dans un robot, mixez
grossiérement le persil, I'ail et
le pain. Salez légérement et
réservez.
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