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En 1968, juste après les J.O. de Mexico, je m'expatrie au Mexique, au Restaurant 
del Lago à Mexico City. J'occupe le poste de second de nuit.
Construit à l'occasion des jeux, ce restaurant possède un cadre exceptionnel et 
moderne. La cuisine est à la fois internationale et  mexicaine, proposant cocktail 
ceviche, les incontournables frijoles (haricots rouges), guacamole, tacos etc.

Début 1969 je reviens travailler à la Maison.

Je fais alors la connaissance de Nicole GILBERT, Costelloise et proche voisine, 
cependant sans nous connaître. Notre première rencontre a eu lieu à la maison 
en compagnie d'amis communs. Étant venue déjeuner avec ses parents quelques 
jours après, je lui proposais de  se joindre à notre équipe de copains pour aller 
danser à l'Europe à Pouilly Sous Charlieu.
Je connaissais son Père et son frère. Ils dirigeaient une entreprise de transports 
et Nicole travaillait à l'agence de voyages de ses parents, les Cars Gilbert. Elle 
deviendra mon épouse le 21 Octobre 1971.
Son Papa me confia, un jour, qu'il avait fait de la prison à Clervaux … Aïl ! Mais 
bien vite il me rassure et m'explique les faits : Comme nous étions en zone libre, 
les chauffeurs de cars avaient pour habitude de passer du courrier en zone occu-
pée et vice et versa. Jusqu'au jour où la Gestapo arrêta un chauffeur qui fut mis 
en prison à Moulins, Le lendemain mon beau père se rendit aux autorités pour 
plaider sa cause  mais il pris le même chemin que celui-ci et tous deux furent 
transférés à la Centrale de Clervaux. C'était pour la bonne cause !

CROUSTADE D’EPINARDS FLORENTINE

Ingrédients pour 4 personnes

• 4 œufs très frais + 1 pour la dorure
• 1 pâte feuilleté épaisse
• 400 gr d'épinards
• 1 pincée de sucre
• Gruyère râpé
• Vinaigre blanc

Pour la Béchamel
• sel – poivre
• Muscade
• Farine
• Beurre
• Lait

Préparation :

CROUSTADES :
1. Découper dans un papier rigide (récupérer le carton d'emballage du 
feuilletage) un losange de 17 x 7 cm et s'en servir de gabarit sur la pâte 
feuilletée « épaisse » pour découper 4 losanges identiques.
2. Les disposer sur une plaque, les dorer au pinceau avec un œuf battu et 
une pincée de sucre afin d'adhérer les bandes : Découper dans la pâte des 
petites bandes de 1 cm et les poser sur le pourtour du losange. Avec la pointe 
d'un couteau,  ciseler le bord intérieur des bandes (ce sera le couvercle) et en 
surface pour le décor. Enfourner à four chaud, à 180° pendant 13 à 15 mn.... 
à surveiller.
3. Découper le couvercle (l'intérieur des bandes) et le réserver.

EPINARDS :
4. Laver et équeuter les épinards.
5. Dans une poêle faire fondre  une noix de beurre et 2 cuillerées à soupe d'eau. 
Mettre une partie des épinards en les retournant puis rajouter les autres. Une 
fois cuits, les égoutter et rafraîchir.

SAUCE :
6. Préparer une sauce béchamel épaisse.
7. Prendre 2 cuillerées à soupe de béchamel que vous détendrez au lait chaud et 
y incorporez  du gruyère rappé : on obtient ainsi une sauce Mornay. Réserver.
8. Mélanger la sauce béchamel aux épinards et les passer au mixeur. Débarrasser 
et tenir au chaud. Assaisonner avec sel, poivre et muscade.

Dès notre retraite prise nous avons concré-
tisé un vœux que mon beau-frère Jacques 
Noyel nous avait insufflé plusieurs années 
auparavant, celui de réaliser le PELERI-
NAGE DE SAINT JACQUES DE COM-
POSTELLE. Nous le ferons en quatre 
étapes, sur trois années (2008/2009/2010). 
Expérience sans mesure, émotions fortes, 
rencontres marquantes. Nous ne pouvons 
qu'encourager de tout notre cœur ceux qui 
auraient envie de le faire. Il y a désormais 
un AVANT et un APRES Saint Jacques.

Pour vous laisser partager l’amour de mon 
métier, je vous propose, après ce préam-
bule, un choix de quelques recettes que 
vous aimiez déguster en famille à la mai-
son.

LES OEUFS :
9. Pocher pendant 3 à 4 mn les œufs ultra frais dans de l'eau vinaigrée 
frémissante en faisant une légère rotation de l'eau à l'aide d'une spatule en 
bois. Les tenir mollets.

DRESSAGE :
Mettre dans une assiette le feuilletage remplir de purée d’épinards, y mettre 
dessus l’œuf poché et le napper avec la sauce Mornay.
Poser le couvercle entre l’œuf et le bord du feuilleté.

---> Les œufs pochés peuvent être préparés à l’avance, maintenus dans de l’eau 
salée froide puis réchauffés au moment de servir dans de l’eau chaude ne dépassant 
pas 60°

---> Bon à savoir :
 le blanc se coagule à partir de 62°C
 le jaune se coagule à partir de 68°C

Un délice pour ma fille Valérie et ma petite fille Anaëlle

préférées de ma petite famille
préférées de ma petite famille

de 200 recettes qui ont fait honneur à la grande cuisine française 
traditionnelle.

Avant d’être connue et reconnue comme hôtelier-restaurateur au 
Coteau - face à la gare -, la famille Artaud a longtemps apporté du plaisir 
aux voyageurs et aux résidents du quartier de la gare - celle de Roanne - 
dans leur établissement de l’avenue Gambetta bien nommé « Le Rosbif ».

Bonne dégustation.


