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L'hiver dernier, vous avez découvert sur M6, un jeune cuisinier aux yeux rieurs et au sourire com-
municatif.

Aprés avoir marqué de son empreinte la saison 2015 de Top Chef, Adel Dakkar vole dorénavant de
ses propres ailes.

Il a délaissé les cuisines des étfablissements prestigieux ou il a officié pour poser sa mallette de couteaux a Marseille, au sein du
restaurant « Question de Golt » aux cotés de Vanessa Robuschi - elle aussi candidafe de I'émission Top Chef - .

Le principe est simple : Vanessa soccupe du restaurant, Adel, lui, propose des cours de cuisine. Il vous vy livre tous ses secrets..
Tous les jours de la semaine, il réalise avec ses hétes, un menu aufour des produits phares de la saison.
Expérience culinaire conviviale garantie |

Adel est un cuisinier conscient de la somme de fravail qu'il faut mettre en ceuvre pour parvenir a ses ob jectifs.
Sl remporte le tifre de Meilleur Apprenti d’Auvergne en 2002 et gagne, quelques années plus fard, le Nérios Jeunes en 2007, ce n'est
pas le fruit du hasard, Adel Dakkar saif ce quil veut |

I progresse du BEP au BTS avant de faire des passages remarqués dans de jolies maisons :

L'Hotel du Cap-Eden Roc a Antibes, le Cheval Blanc a Courchevel, La Place de Mougins, Rémy Disney Cruise Line, Orlando-USA, Le Sainf
Roch-Courchevel***** e Saint Paul***** 3 Sainf Paul de Vence.

Il'y rencontre de (frés) grands Chefs notamment Yannick Alléno, Denis Fetisson ou encore Arnaud Lallement.

De son parcours, Adel en a firé le meilleur pour arriver a définir sa cuisine : simple, généreuse, ensoleillée |
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5 QUESTIONS A ADEL DAKKAR

1/ COMMENT ES-TU ARRIVE A CHOISIR LE METIER DE
CUISINIER ?

Jai grandi non pas dans une cuisine de resfaurant mais dans la cuisine
familiale aux cotés de ma mere. C'est la que jai débutfé, j'y passais de
nombreuses heures a golter, préparer, mimprégner de ses plafs..

Le reste du temps j'étais devant la félé a regarder les émissions de cuisine
ef a feuillefer les magazines culinaires, c’'est donc nafurellement que jai faif
le choix de morienter vers un cursus professionnel hotellerie-restauration.

2/ RACONTE-NOUS TON PARCOURS PROFESSIONNEL...
BEP-BAC techno et BTS en poche, jal eu mon premier poste a I'Hotel du
Cap-Eden Roc a Anfibes ou j'ai débuté en fant que commis.

Puis direction Courchevel, a Cheval Blanc aux cotés du Chef Yannick Alléno,
lannée ou il s'est vu attribuer ses 2 étoiles au Guide Michelin.

Jai officié deux années en fant que Chef de Partie a Mougins chez Denis
Fetisson ou jai collaboré a l'ouverture de ses deux restaurants ( La Place de
Mougins - Restaurant gastronomique et L’Amandier de Mougins - Brasserie
de luxe méditerranéenne).

Puis a moi les voyages ef la découverte du monde et surfout la découverte
de moi-méme :
Orlando, USA au restaurant Rémy Disney Cruise Line avec le chef Arnaud « ([ne cuisine

Lallement de I'Assiette Champenoise a Reims -3 étoiles Michelin- comme des F/wdw,& de 5a,wen,de,q,uald'e,
consultant. Jai tferminé ce contraf avec mon premier poste de sous-chef. avec wn assaisennement Mte’
De refour en France, jai travaille a Ihotel le Saint Roch-Courchevel***** puis Ma/ cuisine est avanl Toul comme me :

a [hotel le Saint Paul***** 3 Saint-Paul de Vence avant de passer la saison Mmfj&, gene/www el ensoledlée...
dhiver demier a Cheval Blanc Courchevel en fant que premier sous-chef.
La suite : Top Chef et désormais Marseille aux cotés de Vanessa |

3/ QUELLES SONT TES INFLUENCES, OU VAS-TU CHERCHER L’ INSPIRATION ?

Mes influences je les puise avant touf dans le terroir ou j'ai grandi : L'Auvergne |

Aprés, jaime les plafs classiques et les assieftes généreuses..

Je cherche a travalller nos classiques gastronomiques et a les mettre au golt du jour en y amenant « mon grain de sel ».

4/ COMMENT QUALIFIER TA CUISINE ?
Une cuisine authentique, des produits de saison de qualité avec un assaisonnement juste.
Une cuisine simple, généreuse et ensoleillée |

5/ QUE CUISINES-TU CHEZ TOI LORSQUE QUE TU N’AS QUE 10 MINUTES POUR PREPARER UN PLAT ?
Des linguines alle vongole ou alors des asperges facon mimosa.
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Adel, si tu étais..

Une odeur : le jus de viande qui mijofe au coin du fourneaux
Une herbe féfiche : la coriandre
Une épice : le cumin ou le gingembre
Un ustensile : la spafule
Une image : un verre de vin
Un livre de cuisine : le Maincent
Une cuisson : braisé
Une viande : I'agneau
Un légume : l'asperge
Un dessert : le cheesecake

Tu es plutét..
palais sucré ou salé ? salé.

Quel est..
fon maltre a penser ? Pierre Gagnaire.
ton plat préféré ? le boeuf bourguignon..
[aliment que fu détestes : les capres |
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Pour : 4 personnes
Préparation : 30 minutes
Cuisson : Th

INGREDIENTS

Pour les orelllers de poireaux : 5 poireaux 1anguille fumee 2
figues Huile d'olive Huile d'arachide Fleur de sel

Pour la vinaigrefte : 2 c. a s. de vinaigre de cidre 2 c. a s. de
vinaigre de Xéres 1/2 ¢. a ¢. de moutarde Savora Piment
dEspelefte 1citron jaune 15 g de capres 4 cébeftes Thym

RECETTE

Les oreillers de poireaux

Lavez puis faifes cuire 2 blancs de poireaux dans une eau
bouillante salée pendant 20 minutes pour obfenir des poireaux
fondants. Emincez 2 autres poireaux et faites-les revenir dans
I'huile d'olive. Faites-les bien compoter pour quiils soient fon-
dants. Débarrassez dans un cul-de-poule et laissez-les refroidir
un peu.

Taillez I'anguille en brunoise et mélangez-la a la compofée de
poireaux en ajoutant un filet d'huile d'olive, de la fleur de sel et
le piment dEspelette. Réservez au frais.

Lorsque les poireaux sont cuits, détachez des lamelles. Dispo-
sez deux lanieres en « L », chevauchées a l'angle, disposez de
la garniture a linférieur (fondue de poireaux ef anguille assai-
sonnée). Repliez pour obfenir des oreillers.

Taillez un poireau en julienne. Faites-le frire pour réaliser des
chips et apportez du croustillant au plat. Salez bien. Taillez des
pefifs quartiers de figues ef faites-les cuire rapidement avec
de I'huile dolive, du sel et du piment dEspelette.

La vinaigrette

Mélangez le vinaigre de cidre ef le vinaigre de Xérés. Ajoutfez la
moutarde Savora. Monfez a I'huile d'olive comme une vinai-
greffe. Assaisonnez en sel, poivre ef piment dEspelefte. Ajou-
tez 3 segments de cifron coupés en petifs cubes. Terminez

en ajoutant une brunoise de capres ef de cébeftes finement
ciselées avec du thym.,

Le dressage

Disposez 3 oreillers moelleux par assiette. Posez les chips de
poireaux puis les figues. Versez la vinaigrefte et un filet d'huile
d'olive fout aufour.
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Recelte

CABILLAUD AU CHORIZO

en blanguetle, pommes de tenne nattes fondantes, punée de tomates épicées.

Pour : 4 personnes
Durée : Th
Cuisson : Th

INGREDIENTS

1 cabillaud Du gros sel (300 g/l d'eau) Des glacons 1 chorizo
Pour le fumet : 1 céleri branche 1 carotte 1échalote 1oignon 1
vert de poireau 1 bouguet garni 10 cl de vin blanc Huile d'ara-
chide Pour la purée de courgettes ef les pommes de terre :
300 g de courgettes violon 4 pommes de terre rattes (60 a
80 g) 20 g de beurre Pour la purée de fomates épicées : 30 cl
de vinaigre balsamique 30 g de sucre 4 fomates roma 1 pointe
de concentré de fomates 1¢. a s. de sucre Tabasco Pour la
blanquefte : 2 échalotes 30 cl de Noilly Prat 40 cl de creme 2
0Ignons nouveaux Sel, poivre

LA RECETTE

Levez les filefs de cabillaud et désarétez-les. Réservez les
parures. Plongez les filets dans un bain d'eau glacée et salée
pour les raffermir, pendant 20 minutes. Rincez-les bien. Taillez
des batonnets de chorizo et faites-les congeler. A laide d'un
couteau, piguez les batonnets de chorizo dans le cabillaud.

Le fumet

Concassez les arétes ef faites-les dégorger dans l'eau froide
pendant 20 minufes. Faites-les suer dans I'huile d'arachide
fumante, ajoutez les légumes coupés en gros froncons ef

le bouquet garni. Déglacez au vin blanc. Faites réduire, puis
mouillez a hauteur d'eau froide et laissez cuire a frémissement
pendant 20 minutes. Ecumez pour oter les impuretés et obte-
nir ainsi un bouillon clair. Passez au chinais.

La purée de courgettes et les pommes de terre rattes

Lavez puis coupez en cubes les courgettes. Faites-les blanchir
dans de l'eau bouillante salée. Mixez-les puis montfez au beurre.
Assaisonnez en sel et poivre. Epluchez puis taillez les pornmes
de ferre en cubes. Faites-les cuire dans la moifié du fumet
jusgu'a ce quelles soient fondantes. Veérifiez la cuisson avec la
poinfe d'un couteau.

La purée de fomates épicées
Faites réduire de moitié le vinaigre balsamique ef le sucre.
Ajoutez les fomates faillées en 8, le concentré de fomates, le

sucre et quelques gouttes de Tabasco. Salez, poivrez. Faites
caraméliser 50 grammes de chorizo a la poéle puis mixez-le
avec les tomates.

La blanquette

Ciselez 2 échalotes et faites-les suer dans une poéle. Déglacez
avec le Noilly Prat ef faites une réduction a glace. Mouillez avec
le fumet ef faites réduire au 3/4, jusqua l'obfention d'un sirop.
Ajoutez la créeme ef faites réduire jusqu'a lobtentfion d'une
sauce de blanquette. Salez, poivrez. Pochez les morceaux de
cabillaud dans le fumet de poisson, 3 minutes chaque coté, a
frémissement. Sorfez-les et laissez-les reposer 2 minutes, pour
ferminer la cuisson.

Le dressage

Déposez frois morceaux de cabillaud par assiefte, nappez de la
sauce de blanquette. Disposez les pommes de ferre fondantes,
puis réalisez de gros poinfs de purée de courgetftes ef de
fomates épicées. Décorez d'un demi-oignon nouveau blanchi
ef poélé.

00

wow.adel-dakkar.fr

6



el
KKAR

CUISINIER

D

Pour : 4 personnes
Préparation : 50 min
Cuisson : 45 min

Au frais : 1h30

INGREDIENTS

8 poires William

Pour la compotée : 60 g de sucre 1 gousse de vanille

Pour la pate a bombe : 125 g de sucre 4 jaunes d'ceufs

Pour le parfait glace : 1feuille de gélafine 200 g de créme
fleurette 10 g d'eau-de-vie poire williams (facultafif)

Pour le mi-cuit au chocolaf : 400 g de chocolat noir 70% 360
g de creme 120 g de lait 2 ceufs

Pour le tarfare de poires : 1citron 1 feve fonka

Pour l'opaline de sucre : 300 g de fondant 150 g de glucose
Pour le dressage : 1/2 feuille de gélafine

RECETTE

La compotée de poires

Epluchez et taillez 400 grammes de poires en cubes. Mettez-
les dans une casserole avec 125 grammes d'eau, le sucre ef
une gousse de vanille ouverte et graftée. Laissez compoter a
feu doux pendant 15 minutes. Puis mixez- les et passez-les au
chinois pour ofer les petifs grains.

La pate a bombe

Faites cuire le sucre et 40 grammes d'eau a 125 °C pendant 10
minutes. Dans un bafteur, montez les jaunes en versant peu a
peu le sirop. Battez jusqu'a complet refroidissement.

Le parfait glacé
Mélangez 30 grammes de pafe a bombe a 400 grammes de
purée de poires. Ajoutez la gélatine, ramollie dans l'eau froide

ef essorée, puis la créme montée. Mélangez le tout a la maryse.

Ajoutez l'eau-de-vie si nécessaire. Versez dans des moules (6
cm de diamétre) ef réservez au congélateur pendant 1h 30.

Le mi-cuit au chocolat

Dans une casserole, faites boulillir la créme et le lait. Versez

en frois fois sur le chocolat en morceaux, en mélangeant a
chaque fois. Ajoutez les ceufs entiers, mélangez bien au fouet
pour obfenir un chocolaf lisse. Versez la préparation dans

des moules graissés. Enfournez a 190 °C pour 5 minutes, puis

laissez reposer 15 a 30 minutes a tempérafure ambianfe avant
de démouler.

Le tarftare de poires

Talllez les poires restanfes en brunoise. Assaisonnez les
morceaux avec un filet de jus de cifron pour éviter quils ne
noircissent ef rapez la féve fonka. Versez le tarfare dans un bol
ef réservez-le au frais.

L'opaline de sucre

Mélangez le fondant au glucose et 150 grammes d'eau. Faifes
cuire a 155 °C pendant 5 minutes. Versez sur une feuille Silpat
ef laissez durcir. Mixez le sucre au robot coupe pour obte-
nir une poudre. Versez-la sur un pochoir en forme de poire
ef enfournez a 180 °C. Laissez refroidir pour que le sucre se
cristallise.

Le dressage

Sorfez les parfaifs 15 minutes avant de servir. Réalisez une
gelée de poires avec de la purée de poires et la demi-feuille
de gélatine ramollie dans de I'eau froide et essorée. Versez
dans un petif récipient et laissez refroidir. Démoulez les parfaits
ef disposez du farfare de poires dessus. Posez le mi-cuit.
Décorez de petits points de gelée et posez I'opaline.
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“UUne cuisine. aulhentique,
des pasduils de saisen de qualite,
auee un asseisonnement juste
Mer cuisine est avant Tout; comme me :
simple, généneuse &b ensoledllée...”

N &

...ET AUSSI :

() AdelDakkar TopChef
@ @AdelTopChef
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