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FABRICE IDIART
llura, & Saint-Jean-de-Luz

Dans le restaurant du bel hétel La Réserve, ce jeune chef, maestro
de la simplicité, cuisine avec finesse les produits basgues.

Reportage : Puscale Masnier - photos s Mase Rosee
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E Lo bele équipe 0" Ao
(da gauche 4 dsike) : Juan
Lruz Tomo Sanchez, le chet
Fobrice, Phare Nes, Fabien
Dominguez Gort, Rodrio
Emmernel Mochuca et
Fridéric Peyreyone

B

" ilhouette et tignasse d'adolescent, il vert vif
et sounre craquant, Fabrice Idiart est un enfant du
pays, viscéralement attaché A son terroir. Elevé

dans la valiée des Aldudes, la campagne basque au pied
des montagnes, il grandit au contact des vaches,
cochons, agneaux et autres couvées de canards. Les
tablées familiales sont une tradition. Le sort en est jeté,
sa passion, ¢'est la cuisine, méme si elle est suivie de
trés prés par celle du surf,

MARIAGES TERRE-MER

A25ansa pene, cet elfe de la cuisine aux tatouages
spectaculaires prend les fourneaux d'Mura (un mot qui
veutdire "charme” en basque). Depuss 8 ans, il peau-
fine des recettes trés parsonnelles, associant avec un

sens aigu de |'équilibre coquillages et peissons de petite
.‘-.' vecC s MIGES scales e e ICIESSES Mmara
cheres de la régjon. Des boullans incroyablement par-
fumés, des cuissons & la plancha, des petites herbes
stonnantes, une abondance de bons Kgumes. .. Tout
sembile SAMERE, MAs réussir cette harmaone reléve vrai-
ment d’un talent unigue. &
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SON PLAT DE COPAINS
Ventreéche de thon grillée

PACILE ET ABORDABLE
Praparation : 20 min
Cuissen : 30 min

POUR 6 PERSONNES
1,5 kg de ventrache de thon « une
vingtaine de petites tomotes en
grappe « 2 gousses d'ail e 2 poi-
vrons corne de beeuf ou 4 piments
d’Anglet & 3 cuil. & soupe de xi-
plster (voir ci-contre) @ 2 cull. &
soupe d'hulle d'olive & 1/2 bou-
quet de persil plat & 10 brins de
ciboulette » piment d'Espelenic o
flour de sel

B Lavez et essuyez Jos tomates.
Pelez et émincez I'ail, Faites
chauffer I'nuile dans une podle
ou ung cocotte. Mettez-y les to-
mates bien sarréas et faites cuire
15 mén 2 feu moyen,

Quand les tomates ont rendu
leur eay, ajoutez les lamelles
d'ail, baissez le feu et laissez-das
compoter une quanzaine ée mi-
mutes. Salez et relevez de piment
dEepelette en fin de cusson,

F1 Pendant la cuisson des in-
mates, lavez ks poivrons, émin-
cez-les trés finement en les dé-
barrassant de leurs pépins.
Crelez ks herbes

[EJ Posez la tranche de ventra-
che sur une plancha chaude (ou
au-dessus d'un barbecue ou
dans une podle chaude). Lassez
cure environ 4 min en retournant
le thon & mi-cuisson, | doit rester
rose & I'mégsieur,

EX Placez le thon sur un plat
chaufté, arrosez-le de xipister,
couvrez de poivron, parsemez
des herbes, assaisonnez de fleur
de saf et de piment d'Espelette
Server aussitét avec kes tomates.
LE BON ACCORD DE RAFAEL
FARINOY, sommelier d’llura : UN
irouléguy blanc, comme le Lehia
2014 de La Cave d'lrouléguy
(25 €).

Le conseil du chef
La ventreche de thon est
un produit que jadore
culsiner... et manger tout
simpiement grille.Cest la
partie la plus grasse et
rroelleuse du filet du thon,
coupée coté ventre du
poisson. [l faut quelle ait
au roins 25 cm dépaisseur. |
A defaut de ventreche, vous |
pouvez utlliser une darne -
epaisse (4 em), dont une
portie est de la ventréche,




A

10 questions
a Fabrice

Vous avez toujours au frigo. ..
Du fromage frais

Voire instrument de cuisine
préfers ?

Mes répes Microplane

e & Nal que v ‘OLIS \_Ju"t'
aime inventer 7
Le gateau basque

Vorre plat du dimanche solir ?

J'ouvre le frigo et j'improvise.

Une omelette aux chips par
exemple

Le cusinier qui vous inspire ?
Michel Bras

Si vous éfiez un ingrédient ?
Un poisson sauvage basque
Sivous efler un piat ?

Un poulet roti

Voire livie préféré ?

Le Larousse gastronomique
St vous n'aviez pas été
cuisinier ?

J'aurais été free surfer

O vous sentez-vous bien ?
N'importe ol avec ma

famille, dans I'Océan, dans
la cuisine,..

T

SES PRODUITS PREFERES

LES POIVRONS CORNE DE BCEUF On les
adiore au Pays bosgue, cas polvions allongés,
vertvif, & la savelr douce. Du prinfemnps ¢
l'autornne, je les remploce por kes petits
piments d' Anglet, au gadt inimitcble. Is ont
baau s'appeler piments, lIs ne piauent pas |

Les poivrons corme de bauf .

LE XIPISTER, prononcez dchipister, estle & *
condment basque par excelence. Chaque v

preducteur de piment faif le sien en

mélangeant vinaigre, huile, aromates ef bien * Altea*
sOr piment d'Espalette. que |'on retrouve s
parfois entier dans ka bouteille, -

Le xipister

LE «BIOKx» Ce peatit fromage de vache frais
tire son nom de ka ferme qui ke produit &
Gamarthe, au cosur du Poys basque. Tendre
et adlicat, il a un gedt caraciérnistique. Je
I'utiise sans cesse dans mes recettes, fant

N s qu'en sucrs,

Le "blok”

LE CHIPIRON Abondant sur nos cotes, ils est
intimerment li¢ & la cuisine basque. Nettoyé et
vidé, il sugporie trés bien la congélation. qui |

I'attendrit un peu.J'y ol consacré un vie de Q t
plus de 30 receties, Chipirons ancomels, Y
supions, calamars & Cle (&d, Sud-Ouest, 15 €).

: . Vient de paraitre !
&7’ Cuisinez le marché & Saint-Jean-de-Luz, de Fabrice

:" Idiart, Photos Claude Prigent, éditions Sud-Ouest,
~adn - 96 pages, 36 receties, 15 €



