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_ FETE DE LA GASTRONOMIE

On se met a table sur le
marche de Forcalquier

‘ Lundi 21 Septembre 2015

nature dans ses assiettes.

Dans son écrin de verdure
le restaurant La Campagne
Saint Lazare, a quelques minu-
tes du centre-ville de Forcal-
quier, accueille les visiteurs et
propose un voyage au pays
des saveurs avec des mets
confectionnés essentielle-
ment avec des produits lo-
| caux. Aux fourneaux, comme

a l'accueil et a la gestion offi-
cie Isabelle Chamant.

Autodidacte, depuis plus de
vingt ans Isabelle nous fait dé-
couvrir une cuisine originale,

congue tant par ses origines -

Corse et Lorrainne, que par
ses voyages et ses différentes
rencontres. Elle met en avant
son gotit de I'authentique, uti-
lise des produits régionaux en
concordance avec les saisons,
la cuisine du chef est une cuisi-
ne a caractere familial ol1 la sa-

Le chef de la Campagne Saint Lazare, Isabelle Chamant, met la
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tisfaction du palais prend le
pas sur la technique.

Echange, bien étre, décou-
verte et harmonie avec la natu-
re accompagnent le repas
dans une convivialité qu'aime
a partager Isabelle.

Dans le cadre dela féte dela
gastronomie, vous pourrez re-
trouver le chef de la campa-
gne St Lazare sur le marché,
au coté de David Arcos de La
Terrasse de Lurs. Ils prépare-
ront respectivement une sou-
pe potimarron, noisettes et cé-
réales et une tartine de chevre
amandes, miel, lavande et cé-
bettes.
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Ce week-end, c’est un menu découverte
a35€ qui attend les gourmets a la Cam-
pagne St Lazare, ancienne route de Dau-
phin, @04 9275 48 76.

LA RECETTE D'ISABELLE

P> L'ceuf mollet aux cépes, a la créme de la montagne de Lure
avec sa tuile au parmesan.

- Dans un récipient adapté, mettre une feuille en plastique que
I'on aura enduite avec de I'huile d'olive et une pointe d'ail, dans
lequel on cassera un ceuf fermier.

- Refermer la feuille plastique et réserver.

- Faire revenir les cépes de la montagne de Lure avec la créme.
- Préparer un fond de sauce.

- Dresser dans I'assiette la sauce avecles cépes.

- Raper le parmesan et faire des tuiles.

- Cuire pendant quatre minutes dans de I'eau bouillante I'ceuf
contenu dans la bourse plastique.

- L'eeuf mollet est disposé dans le plat.

- Compléter avec la tuile de parmesan et disposer une garniture
de ciboulette.




