Découvrez P’assiette de féte révée par
une cheffe en herbe neuchateloise

Son plat déclinant agneau et panais a ravi le jury de son école. Apprentie
cuisiniere, Wendy Tchouakam vous fait cadeau de la recette. Rencontre.
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Wendy Tchouakam dans la cuisine de I'h6tel Beau-Rivage, a Neuchéatel.
Photo: Muriel Antille



«Une fois que je suis lancée, je suis dans ma bulle.» En voyant
Wendy Tchouakam s’affairer a son plan de travail, dans les
cuisines de ’hotel Beau-Rivage, a Neuchatel, on est impressionné

par le calme de 'apprentie.

«Je suis quelqu’un qui doute beaucoup. Mais, en grandissant et en
persévérant, je vois que je suis capable de faire de belles choses»,
poursuit la jeune femme de 22 ans. Comme d’imaginer et de

donner corps a cette «Réverie d’agneau».



Pourquoi un tel intitulé? «J’ai tellement réfléchi a ce plat que j’en
révais la nuit. Je voulais aussi faire réver avec la présentation dans

I’assiette.»

En course pour le Poivrier d’argent

Pari réussi. En novembre, Wendy a été désignée meilleure
apprentie cuisiniere de deuxieme année au Centre de formation
professionnelle neuchatelois (CPNE). Cela lui permettra de
porter les couleurs neuchateloises lors du Poivrier d’argent, aux
cotes de ses pairs de Suisse romande et du Tessin. Ce concours

aura lieu les 20 et 21 mars 2026 a Bienne.

A LIRE AUSSI:

Coup de chaud dans la cuisine du Centre de formation professionnelle

neuchételois

«J’ai accroché le jury du CPNE avec mon effiloché d’agneau. C’est
une viande que j’aime beaucoup, parce qu’elle est tendre et qu’elle

a du gott.»

“Ce que jaime le plus, c’est avoir le retour direct de la
clientele.”

WENDY TCHOUAKAM, APPRENTIE CUISINIERE

Les consignes prévoyaient que la viande devait étre préparée
selon deux méthodes de cuisson. Et s’accompagner d’un légume,
en trois textures, d’un fruit et d’un féculent. Le tout, de saison et

de la région.

Notre lauréate a opté pour du panais, «un légume intéressant

pour son cOté sucre salé». Afin d’obtenir «’osmose», elle a ajouté



de la polenta, des poireaux et une poire pochée, «parce que nous

ne sommes pas loin de la période de la chasse».

Paris avant le Jura et Neuchatel

Avant de séduire ses formateurs, le plat de Wendy a conquis ses
parents. «Ce sont mes premiers fans. Pour mon papa, c’est
toujours tip-top. Ma maman m’a conseillée pour
’assaisonnement. Elle a toujours beaucoup cuisiné et a méme

travaillé dans des restaurants.»

Cela se passait en région parisienne, ou Wendy est née. «Nous
sommes originaires du Cameroun. On recevait souvent du monde

de la communaut¢ a la maison et j’aidais a la cuisine.»

«Toute petite, c’est moi qui coupais ’ail et les oignons. Je mettais
de grosses lunettes pour éviter de pleurer. Aujourd’hui, je cherche
encore comment éviter les larmes! Mais on s’habitue et je coupe

plus vite.»

A ’age de 14 ans, Wendy est arrivée dans le canton du Jura avec
ses parents. «Apres 1’école, j’ai d’abord essay¢ la vente, la coiffure
et la menuiserie. Puis, j’ai fait un stage et un job d’été dans la
cuisine d’'un home. Jai été séduite par le coté a la fois creatif et

réactif, mais aussi par le travail en équipe.»

Donner des émotions

La jeune femme est venue a Neuchatel pour se former au CPNE.
«Je voulais travailler dans un restaurant gastronomique.» Objectif
atteint, puisqu’elle a décroché I'une des quatre places
d’apprentissage au sein de la brigade du chef Mickaél Lavoisier, au

restaurant O’Terroirs du Beau-Rivage.

«Pour devenir cheffe, il faut savoir étre ferme et élever la voix.

Japprends... Ce que j’aime le plus, c’est avoir le retour direct de la



clientele, voir les émotions que 'on procure. C’est pour ¢a que
mon moment préféré de la semaine, c’est le brunch du dimanche,

ou je suis dans la salle.»

Wendy en a encore pour une année et demie a se former.
Encouragée par ses proches, elle réve déja d’ouvrir son restaurant.
«Ce sera de la bistronomie, avec des mets recherchés, mais a des

prix accessibles.»

LA «REVERIE D’AGNEAU» DE WENDY TCHOUAKAM
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200 grammes de quasi d’agneau

Faire colorer dans une cocotte avec un peu de matiere
grasse. Retirer, déglacer au vin rouge pour récupérer les sucs
de cuisson. Remettre 'agneau, mélanger et transférer dans
un plat. Recouvrir d’une feuille d’aluminium et cuire au four a
160° pendant une heure. Effilocher a 'aide de deux
fourchettes, mettre de c6té dans un récipient, arroser de son
jus, recouvrir d’un film alimentaire.

300 grammes de filet d’agneau en ballottine

Pour la farce, mixer 100 grammes de filet avec une cuillere a

soupe de creme, un peu de blanc d’ceuf. Passer le tout au

tamis.

Ajouter du sel, du poivre et un peu d’huile. Puis, 20 grammes

de noisettes hachées grossierement au couteau et torréfiées

a la poéle, 5 grammes de persil plat, 10 grammes d’échalotes

et 10 grammes d’oignon.

Aplatir le filet d’agneau a Paide d’un maillet a viande ou d’un

rouleau a patisserie. Ajouter la farce, rouler serré et ficeler.

Faire revenir a la poéle, saler, poivrer et cuire 10 minutes au

four a 180°.

BgHI: ?ggﬂg&ggﬁi”gg a feu doux le jus du quasi d’agneau.
Faire suer une échalote, déglacer au vin rouge et mélanger le

tout avec une pointe de creme. Au besoin, délayer une demi-

cuillere a café de maizena dans un peu d’eau froide,

incorporer et fouetter.

200 grammes de panais



Eplucher. Avec un économe, couper de fines lamelles a frire
dans Phuile, pour en faire des chips. Cuire le reste a Peau
bouillante durant 15 a 20 minutes, une partie en batonnets,
Pautre a transformer en purée, avec un peu de beurre, de
creme et un assaisonnement a votre convenance.

80 grammes de polenta

Porter a ébullition 240 millilitres d’eau, 60 millilitres de lait et
20 grammes de beurre. Verser la polenta petit a petit, en
remuant constamment.

En fin de cuisson, incorporer 20 grammes de parmesan.
Verser dans des moules et passer 4 heures au frigo.
Découper en cubes, saupoudrer légerement de farine et faire
frire.

Poires pochées

Porter a ébullition 300 millilitres de vin rouge, 30 grammes
de sucre, du thym et du zeste de citron. Ajouter les poires,
laisser cuire et les mettre de c6té. Réduire le liquide de
cuisson jusqu’a obtenir un sirop a badigeonner au pinceau
sur le fruit.

Fondue de poireaux

Couper les poireaux apres avoir 6té les racines et la partie
verte la plus dure. Fendre en deux dans la longueur, rincer
soigneusement et émincer finement. Faire fondre du beurre
dans une casserole et cuire a feu doux, a couvert, durant 25
minutes en remuant de temps en temps. Les poireaux
doivent devenir fondants sans coloration. Dresser
directement dans I’'assiette, dans un moule, en ajoutant
Peffiloché d’agneau.





