
Dernière ligne droite pour les Veloutés d’étoiles

Par Les Dernières Nouvelles d'Alsace 

Cette semaine, c’est le chef de la Casserole, Jean Roc, accompagné ici de Cédric Kuster,
qui a créé la recette ! Document remis

Après le velouté de topinambour à la fève tonka de Jean-Michel Mougard et l’escapade thaïlandaise
de Chatchai Klanglong , c’est le velouté Dubarry au safran d’Alsace créé par Jean Roc, le chef de
La Casserole, que l’association Sentiers d’étoiles a proposé jusqu’à ce jeudi 16 décembre sur son
chalet dans la cour de l’ISEG, rue du Dôme. En début de semaine, quelques chanceux ont même eu
la chance d’être servis par le chef, venu faire un crochet avant le début de son service.

Deux associations bénéficiaires

Le fruit de la vente de ce velouté permettra à deux associations de mener à bien leurs projets : «
Graine de partage » en profitera pour restaurer et équiper en matériel pédagogique et en mobilier
trois petites écoles situées en milieu rural en Côte d’Ivoire. « Aide à la formation paramédicale au



Népal » financera les trois années d’études de deux laborantines et d’un pharmacien s’engageant à
rester exercer plusieurs années dans les villages reculés du Népal, où sera installé un laboratoire,
ainsi qu’un fauteuil dentaire.

Une belle aventure solidaire qui se poursuit  jusqu’au 23 décembre, avec depuis ce vendredi 17
décembre l’arrivée du quatrième et dernier velouté : un énigmatique « Premier voyage des abeilles
étoilées » signé du chef doublement étoilé Jean-Georges Klein…


