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‘La Riviére”, a Entraygues,
se décarcasse a Blagnac

Concours | L'hotelrestaurant participe, aujourd’hui, a la premiere
finale du concours régional Chefs Logis sur le theme du canard gras.

e matin, & Thewe ob les lec-
teurs gastronomes (pes fored-
ment en cnlottes courtes) lsent
ces quelques Henes de lenr ca-
mand local, Ermifien Tell, directour de
I'hitelvestanrant “La Rivitre™ & En-
traygnes, adhéront anx Logk, décomtt-
que Inl, un anthentique palmipéde an
contre de formation en altemaence
{CFA) de Blagnac,
C'ost laguese déronle e prombére fina-
le du concours réglonal Chefs Logs or-
chestrd, done, par Pessoctation du mé-
T WL
Une épreuve avant tout Indique, qul =
pour but édemment de commund-
quer mads anssl dese marrer en falsant
coneonrr les directewss et non les eol-
simers. Clest par esprit du jen quBmi-
Hen Tedl s'est jotd & Tean en compagnle
deson chef Romein Bondtard, tout ans-
sl joune, « 50 ans i nons denx! s, lan-
ceni-lks, dans cette aventure qui = déj
sl s pattes o ok carurds.
Car un canaznd -le théime de k finzle
éant = e conard gras sous toutes ces
fonymies = - ne s travallle pas ot oneore
molns ne s¢ déplume pas par hasard,
« 08 m'est pas une vecetie foctles, wd-
met d'ailllenrs ke jenne chef en culsine
qui a mis sur patte celle qu'effectne oo
matin son propre chef
Vous suivez 7
Montrer avant tout
le plaisir de cuisiner
Muls 'enjen est dans le jeu Lis sept -
rialstes sont amatenrs, Fobjectf dtant
de montrer le plislr de cukiner.

DV adllerns, paradocalement, le stress
ne ramsparait pas chez Emillen Teil
maks plutdt chez Romain Boudtad qul
potwra tontefok mtesventr trente rodnu-
tos (sur les troks howes du termgs fsd)
alpris de son patron.

Ui bindme jeune (le plus jeune du
conems ), résolument modeme, a
I'mage A Emilien & la pointe de ka mo-
de et de la déeo avee son chalenrenx
dtablssement, ot de Bomain tout anss)
inmovent darns son ssslette, qui doit wp-
porter ce maetn une touche de fral-
cheur aux Logks.

Difficile a preparer

Et du coup, 1m duo qul s'entend fored-
ment blen pour ce qui est du bon godt
pour coneocter wm plat  résolument
conternporaln, salsnend, s con-
leurs de sawon. Citron confit, ehips
dendtves  épbroment  cararmidlisdes,
s d'orenge et puneanx d'Agen ac-
compagnent, sire couleurs de Fantom-
ne, le canard

Lequel miest done pus faclle @ prépa-
rer, en partieulior « le bradsage des
catsses el le roalenu de magrel de oo-
watls avee & Minldrieur le fode gross,
détaille Emilien, qui fult done appel &
Romain & ke fin pour vérfler 1 fen ne
mangne dans les ingridients on ['assal-
sonrement. Avee it sssieties pour
quatre persormes & envoyer, Emillen a
blen besoin des trols heures octroydes
potr arrver 4 ses fins of sisolter Fago-
et de ses hites.

Et &1 s lance dars son promber
conemas o mettant b main é b pite

[ | Elil.l'il uhnhu-ﬁm-ull.

soutenu par son chef Romain BovBtard oC
(et anssl i lo patte pour le coup), 1 se
fult 1 plaisir de pesser par la enlsine
de son restairant. Hstolre de humer
les prodults fraks ot 'appedcior Lo oréa-
tlon des mets. Blaned, ne portant pas
le tablier pour k photo, Emilien ne cor-
vespond pas i Mmege tradittonnelle du
cnsimer. Bt ¢ est tant mieec!
Beste & savolr s ces troks ébanches sur
des palmipédes anront é0é snfMsantes
pour lwl permettre de rompocter le
CONCONTs.
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