La troisitme édition du Concours Fines herbes par Daniel sest terminée le samedi 24 février dernier,
dans les cuisines de I'Ecole hoteliere Calixa-Lavallée. L'excellence de la participation des étudiants
en Cuisine actualisée n'a décidément pas rendu la tache facile 4 nos juges.

Nos finalistes provenaient de cinq maisons de formation différentes. La compérition de cette année
était parrainée par le Veau de grain du Québec certifié. Nos concurrents devaient donc élaborer une
recette A base de veau de grain, tout en valorisant les fines herbes de M. Baillard dans leurs composi-
tions. Le grand gagnant, M. Nabil El Khayal, de I'Institut de tourisme et d’hotellerie du Québec
a servi une Brochette de ra::m'-ﬁ!er de veau de gmin, e}o:’r‘c"e avec une sauce a la cressonnette de coriandre,
accompagnée d'un bulghur a la cressonnette de basilic et d’une salade de bébé rabiole et cressonnette de
roquette. Quel beau poéme, n'est-ce pas? Ca sent | exotisme tout comme le nom du créateur.

En seconde position, Mme Annie-Eve Larochelle de I'Ecole hoteliére Barthélemy-Joliette ct la
troisieme place fut occupée par Mme Mélissa Benoit de I'Ecole hételiére de Laval.

Chacun des lauréats s'est mérité respectivement une bourse de 400 $, 200 $ et 100 $. Les juges, tous
d’éminents chefs reconnus et adulés par notre releve, MM. Laurent Godbout du restaurant Chez
LEpicier et Jérome Ferrer de I”Europea, étaient accompagnés lors de I'évaluation par Mme [sabelle
Ferland, agente de promotion pour Veau de grain du Québec certifié et par MM. Daniel Baillard
et son assistant Dominique Baron.

Le plat du Iauréat Bmchetfe de contre-filet de veau de
grain, épicée avec une sauce a la cressonnelle de coriandre,

: Lalfm 1~ accompagnee d'un bulghur a la cressonnette de basific et d'une
Le jury au travail : MM. Jéréme Ferrer du restaurant Europea et Salade de bebé rabiole et cressonnette de roguette
Laurent Godbout de Chez L'Epicier.
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