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“On ne fait du bon qu’avec du tres bon”
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Club Prosper Montagné

Tél: 01 42 96 48 85

Chers amis MONTAGNE |

C’est enfin la réouverture des restaurants, du moins en terrasse dans un premier temps.

Nous espérons voir la sortie du tunnel pour cette période estivale presque normale, sans la crainte de
replonger dans un éniéme confinement a la rentrée.

Le club se reJoult et espere que nos membres séverement éprouvés par cette pandemle puissent retrouver
leurs activités professionnelles mises entre parenthéses depuis de nombreux mois.

Nous souhaitons a tous une bonne saison estivale, dans I'attente du retour des touristes étrangers.
Avec mes salutations gourmandes.

Francis Durnerin | L
Président International

ke sk sk sk sk

S\ N VG757 Philippe DA SILVA nous a quittés

C’est avec une immense tristesse que nous avons appris le décés d’'un de nos membres
Prosper MONTAGNE, Philippe DA SILVA, Chef de 'Hostellerie « Les Gorges de
I PENNAFORT » a CALLAS.

Il est décédé samedi 24 avril des suites du Covid-19 a I'age de 67 ans.

Nous avons encore en mémoire 'excellent déjeuner qu’il nous avait concocté dans
son établissement a 'occasion du chapitre PACA organisé par Patrick FLEURY en
septembre 2014.

28l Le Club présente ses sincéres condoléances a son épouse Martine ainsi qu’a sa famille
| et tous ses proches.

M. Patrick Fleury, M. Philippe
Da Silva, M. Patrice Vallée .
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La nature nous donne la matiére premiére, le savoir-faire en fait un chef d’ceuvre.
La passion est essentielle, le travail fait la différence.

Page 1



Une recette de I'Ambassade d’Auvergne chez lequel nous avions réalisé un excellent diner organisé par notre

Président Ile de France M. Hervé . AFORGE :
: MBASSADE
d A uvergne

La cantive des bougnats

Millefeuille de chou farci par le chef Emmerich de BACKER

Temps de préparation : 60 minutes - Temps de cuisson: 4 heures
INGREDIENTS pour 4 personnes

11 beau et gros chou

1100 Gr de jambon d’Auvergne / 750 Gr de chair a saucisse
71100 Gr de persil / 50 Gr d’ail / 6 oeufs

1500 Gr de barde

/PM sel & poivre

PREPARATION

Commencer par préparer la farce : couper le jambon d’Auvergne en petits dés, mélanger avec la chair a
saucisse, travailler pendant 10 minutes, et incorporer les ceufs entiers, le persil, 'ail.

Démonter le chou et garder les plus belles et larges feuilles, en faisant « sauter » la partie charnue et
blanche au coeur. Blanchir les feuilles de choux dans une grande casserole d ‘eau bouillante, les rafraichir
immédiatement dans de I'eau froide, avec des glagons, pour conserver une belle couleur verte.

Prendre un grand sautoir et le barder, monter le chou, en intercalant les feuilles de choux et la farce.
D’abord, tapisser le fond de votre sautoir d’'une premiere couche de chou, sans superposition puis garnir
cette feuille avec la farce. Il faut bien écraser chaque couche de farce avec une cuillére afin de voir la feuille
de chou en transparence. Renouveler I'opération autant de fois que nécessaire et monter jusqu’a légeérement
dépasser le bord du sautoir. Replier la barde pour couvrir complétement 'ensemble.

Cuire au four quatre heures a 180°
Démouler en faisant attention a ne pas se briler, débarrasser la barde.

Pour le service, couper de belles tranches verticales, comme des quartiers.

L’ASTUCE DU CHEF :

Pour éviter de nombreuses projections et coulures de graisse dans votre four, disposer le sautoir dans un
grand plat avec un peu d’eau au fond et recouvrer le plat d'un papier aluminium.

Avec le «coeur » du chou, vous pouvez faire une embeurrée ou une bonne soupe

L’ACORD MET / VIN
Un blanc de blanc de chez Philippe TUILLIER, Aveyron ou un Gamay du Puy de Dome, MADARGUE
ou BOUDES
Ambassade d’Auvergne, 22 rue du Grenier Saint Lazare 75003 PARIS
www.ambassade-auvergne.com

f"‘t sk skokesk
-
Prosper Montagné

1865-1948 C
CARCASSONNE !
Parrimoine Mondial chef de cuisine, écrivain, natif et citoyen de Carcassonne. . CCl AUDE
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https://alizeparis.com
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Des nouvelles de notre Président Prosper MONTAGNLE d’Occitanie
Alphonse CARAVACA :

Eddy PFISTER, patissier-chocolatier, en présence d’Alphonse CARAVACA, Compagnons de Prosper
MONTAGNE, a réjoui les papilles du personnel hospitalier de CARCASSONNE avec ses magnifiques
créations en chocolat.

Pour visionner le CV de M. Eddy PFISTER, cliquer ici
Pour visionner le lien du Facebook de I'Hoépital, cliquer ici
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Notre sympathique partenaire et membre Marc BEYER
a la une du journal La Cohorte
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I3 [mpossible de dissocier I’Alsace de ses vins. Cultivés sur plus de 170
{ kilometres sur le versant oriental des Vosges, les cépages alsaciens

assurent a la région une position de leader en matiere de vins blancs.

A EGUISHEIM, Marc BEYER porte cette excellence sur les plus
grandes tables du monde.

Pour visualiser I'article du journal La Cohorte, veuillez cliquer ici
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Des nowvelles de notre Prévot Charcutier Prosper MONTAGNE Patrick MAURY :

Merci a Patrick MAURY pour sa présence et la mise en avant de

notre panonceau lors de la vidéo, réalisée par la journaliste Marie
ITURRALDE.

Pour visualiser la vidéo, cliquer ici
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CARCASSONNE !
Parrimoine Mondial chef de cuisine, écrivain, natif et citoyen de Carcassonne. C? CCl AUDE
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http://www.prosper-montagne.fr/img/cms/messages/CV%20EDDY%20PFISTER.pdf
https://www.facebook.com/CentreHospitalierCarcassonne
http://www.prosper-montagne.fr/img/cms/messages/20210427170813417.pdf
https://fb.watch/5tZBWDsXdZ/
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Merci a notre fidele membre Jean Prerre COLLIOT
pour son offre réservée a nos adhérents :

Hotel ALIZE GRENELLE et BEAUGRENELLE SAINT CHARLES

Parce que dans tous vos déplacements, vous avez besoin
d’'un moment de repos mérité, parce que nous avons
tous souffert d'une période que nous souhaitons vite
oublier, nous avons redécouvert 'importance d’étre
solidaires.

A cet effet, les hoétels ALIZE GRENELLE et
BEAUGRENELLE SAINT CHARLES ont décidé de
s'associer au Club Prosper MONTAGNE afin d’aider
a préserver, plus que jamais, la Gastronomie Francaise.

Nous proposons, aux membres du Club Prosper
MONTAGNE un tarif privilégié et privé.

Pour en profiter, merci d’indiquer le code promotionnel
suivant : PM2021, soit en téléphonant aux hotels, soit en
réservant sur nos sites ofticiels https://alizeparis.com ou
https://beaugrenelleparis.com.

Bien entendu, ce tarif étant exclusivement réservé aux
membres du Club Prosper MONTAGNE, vous voudriez
bien, des votre arrivée, décliner votre appartenance a
notre club.

Nous espérons vous recevoir tres prochainement dans
nos hotels et nous vous assurerons le meilleur accueil.
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