Avecun sens aigu de I'organisation, Valérie assure les repas dans leur intégralité. Fhoto DDM, Repro.

arisienne d'origine, le ha-

sard de son parcours per-

sonnell'aconduiten Lot-
et-Garonne, puisa Agen. Valérie
Sieurac propose ses services de
chef cuisiniera domicileet de res-
tauration gastronomique. Une
démarche ambitieuse, maisados-
sée & un esprit volontaire, pas-
sionné et & une grande faculté
d’adaptation. Point de grande
école de cuisine, mais un ata-
visme familial hérité de sagrand-
meére qui tenait un restaurant
dans le Pas-de-Calais: « Jétais
toujours dans ses jupons. Etdés
quej’ai été en age delire, je dévo-
rais des livres de cuisine ». Elle
fera ses gammes bien plus tard
devant les pianos de restaurants
de renom et finira par se lancer
en free-lance au mois d’octobre
dernier. Francis Cabrel et son
épouse ont été les premiersalui
témoigner leur confiance lors
d’une manifestation événemen-

tielle. « Je me suis dit, sans ap-
préhension, il faut foncer! Je ne
devais pas me louper, caril yavait
un parterre de grands restaura-
teurs ». Depuis, plusicurs repas
privés, cocktails d"anniversaire
ont été mitonnés

besoin, j"apporte mon four », Et
cette jeune femme assure service
et rangement danslafoulée. Pour
parfaire les prestations, elle de-
mande conseil 2 un amicenolo-
gue, Francis Miquel, pour que

I"accord mets

par ses soins. Et
suivront des ma-
riageset unséjour
d'unesemaineen
juillet dans un gite
haut de gamme
pour assurer du
petit-déjeuner co-

Foiegras frais poché auvin |

de Maury, fraises confites

au balsamique et carpac-
cio poivré; filet d’agneau ;
aux senteurs de Provence,
créme de tapenade, tian de
légumes et crépes de
socca.Créme britlée au ca-

:chantent
Jouanges

etvinssoit par-
fait. Les menus
a la carte sont
inventifs et
les
du
terroir en
jouant les ma-

pieuxauthégour-
mand et aux di-
ners gastronomiques, Valérie
Sieurac se charge de tout: des
courses (que des produits frais),
alabatterie de casseroles quielle
trimballe avec des piles d'assiet-
testranslucides, carrées et ses ver-
rines pour une présentation raf-
finée. « Je m'organise en fonction
des lieux méme dans 5 m2, Au

rambar et glace tagada...

riages auda-
‘cleux. « Je me
documente et je teste mes recet-
tes sur mes proches qui me ser-
vent de cobaye ». Les brunchs do-
minicaux et les mignardises sont
également dans ses cordes, Sim-
plement, elle limite ses presta-
tionsa20-25 personnes pour les
déjeuners et diners et 70 convi-
ves pour les cocktails dinatoires,

car elle travaille seule: « Je veux
privilégier la qualité et aussi ne
pas marcher sur les plates-ban-
desdesautres». Les prix démar-
renta 32 euros pour unrepas et
a 15 eurosselon le nombre, pour
les cocktails dinatoires. En guise
de mises en bouche: « Foie gras
frais poché au vinde Maury, frai-
ses confitesau balsamique et car-
paccio poivré; filet d'agneauaux
senteurs de Provence, creme de
tapenade, tian de légumes et cré-
pes de socca; saumon confitaux
épicesetal’orange, cremeala
menthe poivrée; délice de rei-
nette a la confiture de lait et gra-
nité au cidre; chocolat crémeux
sur croquant et creme brilée au
carambaravec g‘ﬂ[t‘ f:!g"l{fri pour
les nostalgiques de l'enfance.
C.5t-.P.

Renseignements: 0553683 el
0630823466, Site:
www.vatrechefchezvous.euro.st
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