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Un crumble...auceleri!

Texte et photo Amélie Brenon

Légume en dessert ? Ces deux mots unis pourraient en j
faire fuir plus d'un. Et pourtant, le chef Nicolas De Linage du

_ restaurant La Menuiserie seest lance ce deéfi.

| Zoom sur son dessert a base de céleri.
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Nicolas De Linage est le chef de la Menuiserie situé 28
rue des Godrans a Dijon. Originaire du Pays basque, il
a rejoint [établissement en octobre 2020.

ans la cuisine du restaurant, de la vapeur

sechappe dune casserole. Avec elle, une

douce odeur de céleri. Le chef est en train
de préparer un dessert. « Jaime bien chercher la
creativite » dit-il avec enthousiasme. La patate douce,
la carotte ou encore la citrouille sont de plus en plus
utilisées pour créer des desserts. Ce jour la, Nicolas
De Linage a choisi de travailler une autre plante
potagere. Un choix osé et assumeé dans la lignée des
valeurs diffusées par létablissement. Dirigée par
Antoine Barré-Foncelle, La Menuiserie veut limiter
SOn Impact écologique en utilisant des produits de
salson et issus de circuits courts. Le céleri utilisé pour
Celte recette est cultivé par un producteur situé a
Amay-Le-Duc.
Pour réaliser ce dessert, commencez par preparer
une ganache. Découpez des branches de céleri et
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faites-les degorger avec du beurre dans une casse-
role. Quand les céleris commencent a suer, rajoutez
un peu de sucre. Mélangez avec des noisettes et de 13
creme et versez quelques gouttes de Pontarlier tape-
ritif anise confectionné en Franche-Comté laissez
culire puls mixez lensemble avec du fromage blanc
En parallele, préparez un crumble: versez de 1a fa
rine, du sel, du sucre, de la poudre damande et du
beurre dans un saladier. Travaillez ce melange avec
les mains jusqua obtenir une pate sableuse Conser
vez le resultat au refrigérateur quelques heures
Faites cuire a 200 degrés pendant 20 min. Dans une
asslette, dressez les elements. Commencez par dé
poser la ganache de céleri puis saupoudrez-la avec le
crumble damandes. Derniere étape, coupez de fines
tranches d'un celeri boule et déposez-les sur le plat
avec des feuilles de shiso.
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