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CEST HEURE!

L’heure d’été est revenue dans la nuit du 27 au

28 mars. Dans son sillage, les soirées douces vont
pointer le bout de leur nez et avec elles, on l'espere,
la réouverture des terrasses des bars et restaurants.
Car a l'instar du printemps ou la nature refleurit
peu a peu, le gourmand sort lui aussi de sa torpeur
au mois d’avril pour partager quelques moments de
convivialité. Alors bien siir, les mesures sanitaires
ne vont pas disparaitre du jour au lendemain et
on le comprend aisément, mais souhaitons tout
de méme que, pour notre bien-étre, notre équi-
libre psychologique et la santé économique des
professionnels du monde de la restauration, nous
puissions toutes et toutes reprendre le chemin des

terrasses. Assez patienté, maintenant c’est '’heure!

Thomas Bournel

Directeur de la publication
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Manh Ha Doan

S ot/

Texte : Corinne Pradier - Photos : Vincent Jolfre

Le chef Manh Ha Doan nous accueille au 62 rue Fontgi¢ve, 'un

des deux nouveaux Bib gourmands d’Auvergne. Confinée ou

non, sa cuisine est une ode a la liberté. Dans son port d'attache
clermontois, saveurs d’Orient et joies de I'instant.
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n ce début du mois de mars 2021,
la rue Fontgiéve est baignée d’'une

brume humide. Paupiéres closes,
les devantures font triste mine. Au
62, une porte s'ouvre. Passé la salle
endormie pour cause de pandémie, une petite
cuisine ou l'on officie a quatre mains pour prépa-
rer les plats a emporter de cette fin de semaine.
A tout juste 30 ans, le chef récompensé d’'un Bib
gourmand en janvier dernier revient sur son par-
cours.

JETER UANCRE EN PLEINES
TERRES

Ses dix-sept premiéres années, Manh Ha
Doan les passe a Haiphong, ville estuaire du Viet-
nam ou il est né, aussi surnommeée ville des flam-
boyants rouges. Grandir sur les rives de ce port
ouvert depuis des siécles sur de grandes voies
maritimes en partance ou provenance de Chine,
du Japon, de France, d’Espagne ou du Portugal...
lui donne le gotit du voyage. Quand vient pour lui
le temps de faire des études, il choisit la France et
au centre de ses terres, celles d’Auvergne. « Je suis
venu faire une licence en économie et gestion d'en-
treprise. J'étais assez doué pour l'informatique et le
management. » Mais voila, au cours de sa derniére
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année de licence, il réalise qu’il ne veut pas d’'une
vie professionnelle immobile, confinée entre les
quatre murs d'un bureau. Les petits plats de sa
mere Thao qui l'a éduqué a bien manger, son gotit
pour les films et mangas inspirés par la cuisine
(comme La Cantine de Minuit de Yar6 Abe), lui
soufflent un changement de cap. Il entre au lycée
hételier de Chamaliéres ou aprés une année de
mise a niveau il passe son BTS en alternance. Il
aura pour maitre d’apprentissage Laurent Jury,
le chef de la Belle Meuniere a Royat qui, fasciné
par I'Asie, se plait a composer des accords entre
Orient et Occident. « Il m'a beaucoup appris et
donné de moyens pour apprendre. On s'entendait
bien. Je lui dois énormément. » Aupres de ce cuisi-
nier, ceinture noire de judo et de tai-jitsu, Manh
Ha peaufine son sens de la rigueur, de I'équilibre
et de '’harmonie.

Les projets et opportunités vont se multi-
plier. Il travaille tous azimuts pour de la Street
Food de qualité, du traiteur, de I'événementiel et
de la restauration pour des bistrots, consacre un
an et demi a un projet de restaurant Fusion Food,
voit des brigades étoilées s’ouvrir a lui comme
celle de Christopher Coutanceau, trois étoiles
a La Rochelle, ou celle du Pré de Xavier Beaudi-
ment, deux étoiles a Durtol. Certains contre-
temps le conduisent — heureusement pour nous —



a ouvrir son propre restaurant. Nous sommes en
aolt 2019, il choisit pour nom une adresse, celle
du 62 rue Fontgiéve. Son épouse, Uyen, se joint a
lui. Elle sera son double, en salle comme en ville.
« Nous avons le méme parcours. Nous venons de la
méme ville mais nous nous sommes rencontrés ici. »

NAVIGUER A LINSTINCT

Apres dix mois d’ouverture, la Covid impose
de longs temps de suspens. De deux en salle et
trois en cuisine, I'équipe se voit réduite 8 Manh
Ha et Maxence qui officient ensemble chaque
fin de semaine. Nous les avons vus dresser des
assiettes a la volée et cela fut un vrai ballet. Mal-
gré ces circonstances, le jeune chef a retenu
l'attention des inspecteurs du Michelin qui ont
souligné son coup d’éclat, sa maniére de nous
tenir en alerte « grdace notamment a l'équilibre des
assaisonnements et 'harmonie des saveurs, ses véri-
tables points forts ». Un début d’année flamboyant
pour ce jeune pére d'une fillette née ce 1 janvier.
« Cette distinction est un encouragement, on se dit
qu'on est sur la bonne voie. Cela induit une respon-
sabilité et impose de se maintenir, en mieux. Ici,
Jj'ai voulu faire de la bistronomie. Au début, jétais

Le chay, un fruit apprécié par Manh Ha Doan pour sa douce acidité.

fasciné par le gastro par son cété trés carré puis j'ai
choisi un style plus convivial, moderne, libre, une
cuisine inventive, instinctive, sans contrainte, avec
les produits du marché proposés sur le moment. »
Derriére son calme apparent se devine un esprit
en perpétuel mouvement. «Jaime changer, évo-
luer, faire twister. » Sa cuisine est sans frontiére,
inspirée par 'Asie du sud-est évidemment ainsi
que par les saveurs méditerranéennes, tout ce
qui comme dans son pays d'origine reflete une
diversité ethnique et culturelle. « Le Vietnam
compte quatre grandes cuisines. Au nord, une cui-
sine plus fine, limpide, pure, pas trop épicée, avec
beaucoup de bouillons et d’herbes. Au centre, elle est
trés pimentée avec des goiits plus prononcés. Dans le
Sud, le sucre est beaucoup utilisé comme exhausteur
de goiits. Plus loin, dans une zone trés agricole, on
trouve toutes sortes de fruits et légumes originaux,
différents types de saumure, de nombreux poissons...
En France, jaime le coté raffiné, gourmand. Dans
ma famille, on mangeait souvent du beeuf bourgui-
gnon ou des civets de beeuf au vin. »

Quand on lui demande de citer les figures qui
comptent pour lui en tant que cuisinier, Manh Ha
évoque « Pierre Gagnaire pour sa folie artistique et
Régis Marcon pour son humilité et sa simplicité. »
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«JAIME CHANGER,
EVOLUER,

FAIRE TWISTER. »

Bientot une cuisine de rue
vraiment cuisinée

Pendant la Covid, Manh Ha Doan n’a pas chdmé. « Avant
la crise sanitaire est né un projet de Street Food. Il a été
reporté puis s'est accéléré. Il s‘appuiera sur un produit
phare du Vietnam, mais pour le moment je préfére rester
discret. » Ce qui est siir c’est que gréce a lui, d’ici le mois
de mai I'offre clermontoise en matiere de cuisine de rue
nous fera voyager gourmet.

Quelques producteurs

Le chef du 62 tient & mettre en lumiére le travail de
Christopher Baur, producteur de safran bio a Mazaye
(www.safrandesvolcans.com), de Franck Etienney chez
qui il prend son pain paillasse et de la Boucherie Les
Arvernes, tous deux présents au marché couvert place
Saint-Pierre, de Nivesse dont il cuisine certains fro-
mages (www.fromagerie-nivesse.fr) et de Chris Kilner
dont il apprécie les jeunes pousses (www.radix.fr).

__________________________________________________________|
www.restaurantle62.com
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ART DES METS

Des maniéres d’étre et de faire dont on le sent
imprégné. Pour son choix de recettes, plutot que
de s’appuyer sur l'existant, il s’est plu a inventer
et se risquer. C’est cela étre cuisinier! « Pour le
salé, jai préparé une sole en Viennoise de café afin de
feéter le début du printemps, les premiéres asperges,
les petits pois... La sauce au beurre blanc est allégée
parle chay, un fruit que jaime pour sa douce acidité.
Chez nous, on lutilise beaucoup en frais avec des
bouillons de poisson. C'est venu comme ¢a. Il y aura
des ratés, mais je vais a l'instinct. » Pour le sucré,
Manh Ha a cédé a sa passion pour les agrumes
et la canne a sucre (Nudc Mia). Au Vietnam, ces
derniers sont nombreux (citron Chanh, kumquat
Quét, pomélo Buodi, orange, mandarine, clémen-
tine...) et d’avoir gouté a sa facon de les préparer
nous fait encore saliver. « Ce sont mes fruits pré-
férés! Quand jétais petit, apres le foot, je moffrais
une boisson glacée a base de jus de canne a sucre, de
kumquat ou de kalamansi. C'est la premiére fois que
Jje fais cette recette, vous serez un peu mes cobayes. »
Souhaitons a Thao, sa maman, qui a vu de loin sa
cuisine d’ici mais ne I'a encore jamais goutée, de
pouvoir venir au plus tot. D’ici 13, espérons que
la terrasse redéploie ses quarante couverts dans
l'ombre paisible et fraiche de 'arriére-cour du 62!


http://www.restaurantle62.com
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Larecette salée de Manh Ha Doan

SOLE EN VIENNOISE DE CAFE; PREMIERES ASPERGES, FINE PUREE DE PETITS POIS
BEURRE BLANC AU CHAY .

« La sole est un-poisson d’une belle finesse. Pour celle-ci, nous avons souhaité amener le coté torréfié et gourmand du café, du beurre noisette dans la sauce,
et ['acidité douce du chay, un fruit typique du nord du Vietnam, souvent utilisé dans les bouillons. Vous pouvez le remplacer par le jus et les zestes des agrumes
doux comme le cédrat, le pomelo ou le citron caviar. » - T

YA = ] B
¢ | -— P =

b T o e
arétes (facultatif) : Carcasse de sole | 1 echalote | 1 0ignon | 100 g de champlgﬁns
(facultatif) | 30 g de beurre | 1,5 litre eau | Vlennmse de café : 80 g de beurre pommade | 50 g de chapelure | 3 cc de café soluble oumarc de café |8 ,
beIIes asperges | Purée de petits pois : 600 g de petits p0|s |50 g de beurre | Sel, poivre | Beurre blanc au chay° 2 echalotes mselees | 60 g de'vi vlnalgre

Pour 4 personnes

| Riz soufflé : Grains de riz QS

La sole

Demander a votre poissonnier de
vous la préparer, en enlevant la
peau et en réservant la carcasse
pour le fumet. Superposer un gros
filet et un petit filet, saler, poivrer,
agrémenter d’un trait d’huile de
noisette, serrer avec un film alimen-
taire et réserver au frais.

Fumet d’arétes
Couper les arétes en morceaux
moyens. Si possible, laissendégor-
ger dans de I'eau froide pendant
3 heures. Emincer l'oignon, I'écha-
lote, les champignons et les faire
revenir avec du beurre, sans colo-
ration. Ajouter les arétes, continuer
a faire revenir pendant 3 minutes.
Mouiller avec de I'eau froide, lais-
ser frémir pendant 20 minutes.
Filtrer et laisser réduire a
glace.
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Viennoise de café

Meélanger 'ensemble et étaler entre
2 feuilles de cuisson. Mettre au frais
pour pouvoir détailler des bandes.

Asperges

Ecussonner, blanchir dans I’eau
bouillante fortement salée pendant
3 minutes et rafraichir dans de l'eau
glacée. Réserver.

Purée de petits pois

Blanchir les petits pois dans 'eau
bouillante salée, les égoutter. Mixer
dans un blender un

ajoutant un

peu d’eau de cuisson, du beurre
coupé en cubes (ou de I'huile de noi-
sette). Assaisonner. Réserver.

Beurre blanc au chay

Porter a ébullition les échalotes,
le vinaigre de riz et laisser infu-
ser les tranches de chay pendant
30 minutes, feu éteint. Rallumer
le feu et réduire a sec le premier
mélange. Déglacer au vin blanc,
laisser réduire. Au feu moyen, rajou-
ter les dés de beurre trés froids, en
3 fois, tout en fouettant. Chinoiser
(facultatif).

Assaisonner de sel, poivre et la
réduction du fumet selon votre
golt. Maintenez a température dans

“Un bain-mari€ a 50 °C maximum.

Riz soufflé

Cuire a feu doux dans une poéle bien
chaude & fond épafs; sans matiére
grasse les grains de riz long. Saler,
débarrasser dans un récipient froid.

Cuisson et montage
Cuire la sole a la vapeur douce,
vérifier la cuisson avec un cure-
dent, il doit rentrer facilement, avec
une légere résistance. Disposer la
Viennoise par-dessus, gratiner 1
minute a la salamandre. Glacer
les asperges avec un peu de
matiere grasse. Dresser
harmonieusement les
éléments, saucer
et parsemer de
grains de riz
croustillants.



La recette sucrée de Manh Ha Doan

ART DES METS

FRAICHEUR PRINTANIERE DES AGRUMES D’ICI ET D’AILLEURS,
DOUCEUR DE CANNE A SUCRE

« Vous pouvez aussi twister cette recette avec de I'aneth ou du safran, qui se marient trés bien avec ces fruits. »

Eclats de meringue : 100 g de blancs d’ceufs | 100 g de sucre en poudre | 100 g de sucre glace | Zestes de citrons vert et jaune | Supréme d’agrumes : 1 pam-
plemousse rose | 1 pomelo chinois | 1 orange sanguine | 1 orange | Curd kalamansi : 100 g de jus de kalamansi | Zestes d’un citron vert | 50 g sucre cassonade
pure | 1 ceuf | 2 jaunes d'ceuf | 1 feuille de gélatine réhydratée dans I'eau froide | 120 g de beurre | Confit d’agrumes: 200 g d’eau | 100 g de-sucre | Jus dun
demi-citron | Ecorces des agrumes | Biscuit aux zestes d’agrumes : 5 ceufs clarifiés | 100 g sucre | 80 g farine | 20 g poudre d’amande | Selfin ] 30 g beurre

fondu | Zestes d’agrumes | Vmalgrettejus d’agrumes a Ihuile d’olive : 100 g jus d’agrumes | 20 g jus de sucre de canne | 50 g huile d’olive extra- -vierge | Gel

de jus de canne : 100 g de jus de canne a sucre bio | 2 g d’agar-agar | 1 trait de jus de kalamansi
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Eclats de meringue

Bien monter et serrer les blancs
d’ceufs avec le sucre. Y-incorporer
le sucre-glace et les zestes de citron
délicatement & la maryse. Etaler
sur une feuille de cuisson antiadhé-
sive et enfourner & 70 °C, pendant
3 heures.

Supréme d’agrumes

Peler a vif et prélever les suprémes,
réserver au frais. Réserver les
écorces pour le confit.

Curd kalamansi

Porter a I'ébullition le jus de kala-
mansi et les zestes de citron
vert. Blanchir les ceufs, les jaunes
et le sucre et verser le mélange
chaud par-dessus, en mélangeant.
Replacer le tout dans la casserole,
cuire a feu moyen en fouettant vive-

ment. Compter 2 minutes apres les
premiéres bulles. Débarrasser dans
un cul-de-poule, ajouter la gélatine,
et ensuite le beurre en 3 fois. Filmer
au contact et réserver au frais.

Confit d’agrumes

Avec un couteau, enlever la partie
blanche des écorces des agrumes.
Les faire blanchir en les portant a
ébullition dans une casserole, départ
eau froide. Vider cette eau, remettre
les écorces dans la casserole avec
tous les éléments et cuire tout dou-
cement. Mixer légérement a la fin de
la cuisson. Réserver.

Biscuit aux zestes d’agrumes

Préchauffer le four a 180 °C. Monter
les blancs avec une petite pincée de
sel fin et le sucre. Y incorporer les
autres ingrédients délicatement en

- —
évitant de faire tomber.la masse.
Etaler Sur une feuille'de cuisson
antiadhésive et enfourner pour 10
minutes. Laisser refroidir apres

o ——
= -

cuisson .démouler et-bienfmerc=ms
g

megrette jus d’agrunfes a I’hulle .
d’olive

Portera Pébullition le mélange des

jus et laisser réduire doucemerit de=
moitié. Monter a I’huile d’olive en-
fouettant.

“.-

Gel de j:ls de canne

Porter & I'ébullition le jus de canne, -

ajouter I'agar-agar, reporter le-
mélange & ébullition pendant 1
minute, mixer avec le jus de kala-
mansi et réserver dans une pipette.

Dressage

Avec une poche a douille, former les
ddmes de curd kalamansi.

Disposer les suprémes d’agrumes,
les morceaux de biscuit, le gel et le
confit.

Donner du volume avec les
éclats de meringue.

Verser la vinaigrette.
Servir avec une que-
nelle de sorbet de
pamplemousse
ou une glace
d’amande.
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