‘ SAINT-ALBAN-LEYSSE | Meilleur patissier régional junior et qualifié pour le championnat de France du dessert

Edouard, un apprenti de talent

|

&= douard Lietar est apprenti

patisser a la MFR Le Fon-
tanil, a Saint-Alban-Leysse.
Il a participé a Mercurey
(Sadne-et-Loire), a la finale
régionale centre est de la 45°
édition du championnat de
France du dessert, dans la
catégorie "juniors”, qui com-
portait huit candidats. Ces
derniers ont élaboré des des-
serts originaux avec sept
techniques différentes décli-
nés en 10 assiettes. Deux ju-
1ys étaient composés d'arti-
sans patissiers bourgui-
gnons. Le premier jugeait le
travail, le second la dégusta-
tion. Montre en main, les ap-
prentis patissiers devaient
préparer leurs desserts en
trois heures top chrono.
Apres avoir éte trié sur le vo-

let parmiles éléves préparant
la mention complémentaire
" cuisinier en desserts de res-
taurant” de la MFR le Fonta-
nil de Saint-Alban-Leysse,
Edouard Lietar, 22 ans, a
donc mis les bouchées dou-
bles pour convaincre le jury
et a su créer le dessert qui a
fait chavirer les papilles. Na-
tif des Hauts de France, ill'a
baptisé “Comme un champi-
gnon”, « Ilestcomposé d'une
compote de pommes, dune
quenelle de sorbet a la pom-
me verte, avec autour un
crumble de bricelet au cacao.
Au-dessus, une pomme tour-
née, creusée et pochée au si-
rop de foin, qui donne des
notes d'alpages. Dedans, on
retrouve des groseilles frai-
ches et du coulis de gro-

seilles. Le tout est surmonté
d'une sphére au sucre souffle

garni d'une créme a la biere.

et de crozet caramelisé » ex-
plique Edouard. « Comme
vous pouvez le voir, ce sont
principalement des produits
savoyards a l'exception de la
biére qui vient du Pas-de-Ca-
lais. J'ai souhaité lier ces
deux régions par la biére des
2 caps, brassée entre le Cap
Gris Nez et le cap Blanc
Nez.» Le 2 avril, Edouard
Lietar devra faire une nou-
velle fois preuve d'audace
pour tenter de gagner la fina-
le nationale qui se déroulera
au lycée des métiers George
Fréche de Montpellier et ain-
si, devenir champion de
France du dessert 2019,
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