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Stephame
LE Quellec

— Une Top Chef aux inspirations
d’e fl{f{iﬁ libanaises

Lhitel de luxe Le Prince de Galles of L chef $toiée
Stephanie Le Quellec, qui officie dans les cuisines

i resTaurant La Sedne au sein de [étaklisserment,
mettent la culsing libanatse a honneur de la carte du
restaurant Les Heures, installé dans s patio de 'hétal.
Ce voyape guitatil et né de la rencontre entre la chef
Stephanie Le Queliec e le chef libanais Hussein
Hadid, Ensarmble, ils ont composé das plats originaux
ol ge mebent les tradifions mediterrandennes, cheres
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INGREDHEMTS : » 500 g de filet de boeuf « 2 tomates » 2 aignons
noweauy @ | botte de clboulette s 2 £ 8 soupe de sauce soja e
2¢ b soupe de vinaigre balsarmique 4 £ b soupe dhuile vierge s
80 g de roguette,

| Assaisonnel of [iles griller b viade Hinin sur ol Gice agaga_gn_am;ed-e Tog Chel 201 et les 5.pe|:|ad|t.e-5
provuar by el Bl anaises du chaf beyrouthin :
| m Emincez-la en foes tranchies pus diesses les iranches s Pour découvrir cette actualité
B plat, Béserves culinaine, remdez-vaus jusquau
m Féaliver la marinade - mondbes o laillee s fonsles en dba ¥ septemnbre dans
Cseles les olgnons momrveams o la ciboulette, Mélangez ces ingrd- Fetablissement parizien:
dicnis aver |a sanen soga, b vinmigee of Choile dolive 33, avenue Geanpe-W, 75008 Fari,
] Napper. I bicwsul el cestie ssanee [HIES djoles paraessng Tél -OLS3. 23 T2 770 cu
clos fenilles de poguetie Serves, leshmures Elururycollection.com -l"
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W Ceuiche

de daurade

POUR

INGREDIENTS: « 500 g de filet de daurade {sans peau et tans
arétes) s | oignon rouge s 1 cébette o | petit pirment vert

#| grenade w | cioron vert o 15 o de lait de coco e 4 o 3 solipe
dhuile dolive &1 demi-botte de-coriandre fraiche » Sel

m Hachez b pinvend verl. Rafaichisses des bols en

les placant | de |a glace pilée

u Talllez by darersde en gross diss, Plasses-la dios an salacdier
ot gloate du sel, do plment hachd, be jus du eibron vert e
B Dmsil cher cooen. WS ngle.

w Ajouter les groines de gressade, Uoignon roage dmined
iz Tinciment, L odbetie en julicnme goois les Feailles de
corandee entidre. Mékanges.

m Dresser ln préparation dons [es bols glacdés. Armoses
inide Palive jiste avam de servie
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Y “Dessert
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INGREDIENTS : » 4 cites de rhubarbe # 2 branches de
verveing #4300 g de sucre en grains « 2 blancs d'oeufs,

m Prachauffez le foura 10 (1hi6-T)

u Meélanger e svicre aves les blanes o ool afi e réaliser
I i sOcrde

m Eplucher ba rhindarlye puis coupez-la én rongons.

m Placaz dons le fond o'un plat allant go foor une cosche
okt pale sucree, deposes pardessos bes irongons de rhig-
harbe ¢t les felles de vereine, Becouvres wvee be reste de
lix préparation o sucre.

m Erfourne & Four cland poure 15 min

m Sortez e plud du Foor 1 leissee relroddic pois casses

Iy crodte ol servee A lempdraimme, aecompagnse de créme
chantilly et o vy biscoil Gnencier.
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