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Gastronomie

0 Page spéciale. Retrouvez chaque samedi un regard sur la gastronomie dans le bassin beaunois.

~ REGION BEAUNDISE

Originaire des Etats-Unis,
Marjorie Taylor s’est instal-
Iée a Beaune en 2008 et a
créé The Cook’s Atelier,
dans lequel elle donne des
cours de cuisine.

entre épicurien situé a
Beaune, ruede
Lorraine, The Cook’s

Atelier propose des cours de
cuisine instructifs et divertis-
sants animés par Marjorie
Taylor. Originaire de Phoenix
dans Arizona (USA), Marjo-
rie Taylor y exploitait un res-
taurant et une école de cuisi-
ne. Elle est arrivée en France,
a Joigny, en 2006 afin de met-
tre en pratique les recettes
d’un livre de cuisine écrit par
I’anglaise Anne William, La
Varenne Cook. En 2008, elle
s’installe a Beaune avec sa
fille Kendall qui entre au
CFPPA de Beaune et acquie-
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Les cing éléves américains de Marjorie aidée de Kendall

re des connaissances vitico-
les. Marjorie Taylor achete
une maison ancienne rue de
Lorraine et en transforme
une partie en atelier de cuisi-
ne pour pouvoir donner des
cours a une clientele majori-
tairement anglo-américaine.
Sa fille Kendall I’assiste dans

la préparation et la mise en
place des cours de cuisine, et
Laurent, son gendre, s'occu-
pe des vins qu'il accorde avec
les mets préparés.

Leurs éleves, de tous ages,
sont avant tout étrangers.
C’est par leur site Internet et
grice aux agences de voyages

internationales que toutes les
deux se font connaitre aupres
des étrangers en séjour a
Beaune ou dans les environs.

Produits locaux

« Ma passion, c’est d’édu-
quer et de faire découvrir les
produits de producteurs lo-
caux. Je travaille avec des fer-
miers, jardiniers bio, bou-
chers, fromagers, boulangers,
apiculteurs, dont un grand
nombre sont a Beaune et au

marché du mercredi et same-.

di. Avec les €leves, ma pre-
miere démarche consiste a
acheter les produits le matin.
Ensuite nous passons dans
I'atelier de cuisine et chaque
éleve effectue les différentes
mises en place des mets qu’ils
dégusteront par la suite.

« Aujourd’hui, j’ai cing €le-
ves venant des Etats-Unis, de
Santa Barbara, de Caroline

du Nord, de I'Indiana et de
Los Angeles. Nous avons fait
une grande partie de nos
achats hier et ce matin au
marché. Je vais leur appren-
dre a faire des gougeres. A
leur retour, ils pourront épa-
ter leurs amis avec ce déli-
cieux produit Bourguignon,
facile a faire chez soi. Ils vont
préparer ensuite les légumes :
asperges vertes, jeunes poi-
reaux, feves qui accompagne-
ront les cailles qu’ils ficelle-
ront avant de les mettre a
rotir au four. Je leur ai acheté
trois fromages : époisses,
saint-félicien, et de la tomette
de brebis. Pour le dessert, ils
prépareront un gateau aux
fraises gariguettes, les
meilleures. Tous repartent
avec les fiches techniques des
recettes qu’ils auront réali-
sées », explique Marjorie
Taylor.



relookée

(vins offre aussi
 Bassoleil

présente I'avantage
uotidiennement re-
e et d'étre tres rapide
clients pressés. Cest
preuve que la restau-
’hotellerie peut étre
ignée que celle des
-ants et auberges.
rés du palais des
I’établissement a
)pé un service trai-
t aussi dynamique.

Les gougeres, une spécialité

bourguignonne

Pour environ une trentaine
de pieces.

+ 310 ml d’eau,

+ 140 gr de beurre doux,

+ 1/2 cuillere a café de sel,

+ 140 gr de farine,

+ 4 ceufs,

+ 120 gr de comté rapé gros-
sierement et comté rapé
finement pour saupoudrage.

Préchauffer le four a 180 °C.

| Tapisser une plaque de four

de papier cuisson.

Dans une casserole, mettre
l'eau, le sel etle beurre coupé
enmorceaux et faire bouillir.
A Iébullition, retirer du feu
et mettre la totalité de la fari-
ne d’'un coup. Remuer éner-
giquement et remettre sur le
feu jusqu’a formation d’une
boule se détachant des pa-
rois de la casserole. Hors du
feu, verser trois ceufs, un a
un, dans la pate. La consis-
tance doit étre ferme et sou-
ple. Si elle est trop séche,

Des gougeéres croustillantes
tout juste sorties du four.
Photo G. B.

ajouter la moiti€ du quatrie-
me ceuf. Ajoutez le comté.

ATaide de deux cuilleres,
dresser des petits tas de la va-

leur d’'une cuillere a café sur |

la plaque, les badigeonner
du restant de 'ceuf battu et
les saupoudrer avec un peu
de fromage rapé.

Mettre au four pendant
25 minutes. Les choux sont
cuits quand ils sont dorés.
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