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A la maniere de... Fabienne Defaix

Le jambon a la chablisienne

UEL que soit ke chef
qui sévit derriére les
fourneaux de La
Cuisine au'Vin, a
Chablis, il ne peut échapper a
quelques figures imposées. Impo-
sées par les maitres des lieux,
Daniel-Etienne Defalx et son épou
se Fablenne, épicuriens s'il en est.
Aussi, les escargots, les andoulliet-
tes marinées au chablis et e jam-
bon & la chablisienne sont-ils des
plats incontournables hérités de
recettes familiales.
Pour Fabienne Defaix, c'est la

quantité et |3 qualité du chablis gul

font le succes de ce plat. « Prenez.

pres d'une bouteille de chablis
vieilles vignes que vous faites rédu-
re-auy deux tiers avec deux écha-
lotes grises finement coupées et des
feullles d'estragon pour donner
structure et arGmes & une sauce qui
sera passée au chinois,

Ajoutez un demi-litre de créme frai
che et portez & ébullition jusqu'a
épaississement ; incorporez deux
cuillerées a café de concentré de
tomate, sel et poivre. » Voila pour
lasauce.

Si besoin, vous pouvez la lier trés

légérement avec une cuillerée de
 froide.

Reste le jambon | Pour 4 personnes;

prévoir 8 tranches dé jambon supé-

rieur. Le jambon d'York est indga-
lable eri matiére de godt, selon la
cuisiniére. Fabienne Defalx les fait
chauffer a Pancienne paur garder
tout leur moelleux. A savoir, entre
deux plats métalliques, sur une cas-
serole d'eau boulllante, Il ne reste
plus qu'a napper ces tranches de
jambon, chaudes mais pas cuites, de
la sauce bien chaude. Le iz est un
excellent accompagnement pour
ce plat regional, tout comme les
petites pormes vapeur.

‘Un chabiis donnera parfaitement la
réplique & ce jambon en sauce.

Pour le vigneron Danlel-Etienne, la

minéralité de ses premiers crus les
Lys ou Vaillons 1999 garantit un
mariage réussl avec cette sauce cré
meuse.
Une recette classique qui donne
l'occasion de découvrir aussi les
caves romanes joliment aména-
gées de ce restaurant pas ordinal
re.

G.D.

La Cuisine al Vin 1 16, rue Aurerioise

# Chablis- Tél 01B&ASESE.

Farmid le dimanche soir, bes lundi el mardi;
menus & 201 et 25 eurus ; repa alfaires bes
mercredl, jeud et vendred midi, 4 12 ot
16 BUTTs SErVi BN moins ('una heure.

Fathenne Delaix a su transmet
tre Fhéritage de la cuisine familiale
aux différents chels du restaurant




