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«Dans la cuisine
de Damien»

Damien Charles Vaney partage ses recettes depuis dix ans sur
son blog. Amateur de desserts autant que de sponrt et de
voyages, le Fribourgeois se vide la téte en faisant la popote.

TEXTE JOELLE CHALLANDES PHOTOS VALENTIN FLAURAUD

Vous’avez peut-étre connu, a ses debuts,
sous le nom de Piweh, I'un de ses sobri-
quets d’adolescence. Il anime déesormais
son blog potes-au-feu.ch sobrement, I'in-
titulant «Dansla cuisine de Damien». Ses
recettes sont claires et accessibles, gour-
mandes et plurielles dans les styles. Cet
analyste de données de métier apprecie
la cuisine depuis’adolescence. <A chaque
fois que je testais un mets, je notais la re-
cette dans unfichier. Peu a peu,jai déve-

loppé un blog juste pour moi et, au fil du
temps, des amis m'ont suggere de parta-
ger. Je me suis alors mis a photographier
mes plats et a soigner la mise en page»,
raconte celui qui a grandi en Gruyere.

Un moment pour soi

Damien Charles Vaney ne concoit jamais
la cuisine comme une corvée. «C’est
un moment pour soi, qui permet de se
viderlatéte et de savoir ce qu'on mange»,

«xLe chocolat: il me faut au
moins un carre par jour! Dans les
desserts, les possibilites de I'integrer
sont iInnombprables. Je citerais le
Millionaire’s Shortbread, un biscuit
sablé britannique legerement sale,
recouvert de caramel et de chocolat
croquant. On me le reclame tout

le temps!»

estime I’habitant de Remaufens (FR).
Elevé par des parents gastronomes - res-
taurateurs durant de longues annees -
ilale golit du fait maison depuis toujours:
«Ily atellement de choses simples qu'on
peut préparer avec la variété de produits
qu’on a chez nous.» Installé en Veveyse,
avec son conjoint Jonathan Miguel,
Damien veille anerien gaspiller. «Chaque
fin de semaine, on regarde ce qu’il reste
dans le frigo et on planifie les courses
pour completer. On mise toujours surles
légumes de saison, cultivés dans notre
region.» Contrairement a son ami, le tren-
tenaire a du plaisir aimproviser unrepas:
«Jonathan cuisine volontiers aussi, mais
il a besoin de temps et de structure - il
prepare de super bonnes lasagnes par
exemple. J’ai davantage de facilite que lui
dans la spontaneite.»
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— INGREDIENT PREFERE —

Pommes et poires en des sont surmonteées d’une pate a crumble
aux epices. Compter une demi-heure de cuisson au foun.
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Crumble pommes poires au
safran et a la cardamome

Recette pour 4 personnes
de Damien Charles Vaney

Realisation: env. 50 min

Ingréedients

— 100 g de beurre

— 10 filaments de safpran

— 2 pommes

— 2 poires

— 150 g de farine

— 100 g de sucre

— 50 g de sucre de canne

— 1 cs bombeée de cardamome
moulue

Préeparation

Beurrer un moule pour le four de
taille moyenne, ou 4 pramequins.
Dans une casserole, mettre le
beurre a chauffer a feu doux.
Quand il est liquide, ajouter

les pistils de safran et retirer du
feu. Remuer de temps a autre.
Eplucher les pommes, les couper

en petits des en prenant soin

de retirer le coeun, et les placer
dans un grand bol. Laver les
poires et les couper en petits des
(pas besoin de les éplucher) en
retirant le coeun. Mélanger avec
les pommes. Disposer les fruits
dans le moule ou dans les rame-
quins en tassant un petit peu.
Prechauffer le four a 200 °C.
Dans un cul-de-poule, melanger
la farine, le sucre, le sucre de
canne et la cardamome. Ajouter

ensuite le beurre fondu au safran.
Malaxer le tout jusgu’a 'obtention

d’une pate sableuse (il faut que
de petites boules se forment).
Repartir la pate a crumble par-
dessus les pommes et poires
de maniere reguliere. Enfourner
pour 30 min au milieu de foun.
Laisser refroidir au moins 5 min
avant de servir. Ne pas hesiter
a accompagner ce crumble
d’une boule de glace vanille!

~ SAVEURS
A VOTRE TABLE

Epicurien, le couple aime recevoir et
voyager. Cuisine locale ou internationale,
simple ou élaboree, tout lui plait, tant
que le gotit y est! Dernier coup de cceur
en date: la Corée du Sud. Damien et
Jonathan ont éete ravis de déguster un
bibimbap dans la ville d’ou il serait origi-
naire, Jeonju. Ce plat coloré, a base de
legumes et de riz, connait un succes
mondial: il est méme entré dansle «Petit
Larousse» cette année.

Damien a un penchant pour les dou-
ceurs. Afin de garder la forme, il fait de
la course a pied et pratique les sports
d’hiver. Il partage ici, en exclusivite, la
recette de son crumble pommes-poires
(voir ci-dessous): «J’adore le mariage
safran-cardamome qui le parfume. Je
I'utilise aussi dans la glace et la creme
brilée.» Un dessert irrésistible, facile a
préparer. Degusté chaud ou tiede, il
s’avere parfait en cette saison. e

Le crumble de Damien (36 ans),
a gauche, a convaincu son
partenaire Jonathan (37 ans).




