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L'automne vient de débarquer avec
sa petite fraicheur matinale, son
brouillard, ses feuillages mordorés,
les vendanges, les noix, les raisins,
les courges de toutes sortes sur les
étals des marchés et... vous vous at-
tendez à une recette qui sent bon la

pluie qui tombe ? et bien, oui et non... car
je vous emmène à Londres à la rencontre
de Romuald Feger, Executif Chef du Four

Seasons Hôtel London at Park Lane pour
un Risotto Carnaroli à la moelle de bœuf,

safran d'Alsace et jarret de veau de lait
braisé.. tout un programme de soleil et de
brume londonienne !
Notre Romuald, né à Saverne en 1976,
passe son enfance dans le petit village de
Gottesheim. Alors qu'il rêvait de tracteurs
et de vie pastorale, c'est auprès de sa
grand-mère maternelle qu'il prend goût à
la cuisine et qui le pousse à faire son ap-
prentissage au Cerf à Marlenheim.  
Auprès de la famille Husser, pendant 5
ans, le jeune apprenti apprend goût et
respect des produits nobles, rigueur et
discipline. Puis, passionné également
par le monde du cheval, il  hésite entre
le régiment de la cavalerie de la Garde
Républicaine et... le restaurant " le Cirque "
à New-York, et c'est NY qui l'emporte
pour 18 mois dans la Big Apple. Romuald
continue ensuite sa formation auprès de
Jacques Chibois sur la Côte d'Azur, puis
à Vence au Château Saint Martin puis il
seconde Bruno Sohn pour la réouverture
du Palais de la Méditerranée à Nice. Cette
influence du sud restera le fil conducteur
de ses recettes et marquera Romuald à
vie. 
En 2006, il accepte l'offre de Jean-Georges
Vongerichten de devenir Chef des cui-

sines au St Regis de Bora Bora pour 3 ans,
puis ensuite c'est la Californie au St Régis
de San Francisco. En 2012, il reçoit le titre
prestigieux de Maitre Cuisiniers de France,
rejoint l'Académie Culinaire de France et
en 2013 il galope vers les cuisines du
prestigieux Connaugh Hotel  à Londres
et en 2015, le Four Seasons at Park Lane,
une autre institution londonienne. Ce
Chef-cavalier saute ainsi , sans faute,  tous
les obstacles du parcours, et c'est sans
doute grâce à sa petite famille et  à son
cheval Tim qu'il arrive à conserver le juste
équilibre de cette vie trépidante. J'ajoute
que c'est un personnage à la fois spon-
tané et souriant, sérieux et discipliné, fi-
dèle envers ses pairs avec ce petit brin de
fantaisie qui fait tout son charme. 

Pour Les Alsaciens du Monde, Romuald a
joint un mot d'explication à sa recette : 
" j'ai choisi cette recette parce que j'ai une

Un chef-cavalier, 
Romuald Feger ! 

Jarret de veau de lait braisé
- 1 jarret de veau de 1kg200 (préférer le jarret

d'épaule)
- 2 oignons, 2 carottes, 2 gousses d'ail, 1 feuille

de laurier, 10 cl de vinaigre balsamique, 50 cl
de fond brun de veau, 4 CAS de miel d'aca-
cia, huile d'olive, sel, poivre.

Préparation :
Préchauffer le four à 170° C. Assaisonner le jar-
ret avec le sel et poivre et faire dorer la viande
sur toutes ses faces avec huile d'olive (2 CAS)
dans une cocotte en fonte. Pendant ce temps,
éplucher les légumes et les tailler en dés de
taille moyenne et les faire revenir à petit feu
en ajoutant successivement les oignons, puis
les carottes, le cèleri et l'ail écrasé en permet-
tant une légère coloration tout en remuant.
Déglacer avec le vinaigre balsamique puis
mouiller avec le fond brun, ajouter miel et lau-
rier. Couvrir la cocotte et enfourner pour 2
heures. Arroser régulièrement avec le jus de
cuisson pour qu'il ne se dessèche pas. Lorsque
la viande est tendre, la sortir de la cocotte et
réserver. Filtrer le jus de cuisson dans une cas-
serole et réduire pour obtenir un jus sirupeux.

Service :
Couper le jarret en dés puis les faire glacer
dans un peu de jus de veau réduit. Dresser le
risotto au centre de l'assiette, disposer 3 dés
de jarret de veau, un peu de parmesan frai-

chement râpé, un trait d'huile d'olive et un
tour de moulin de poivre et A Güeter !

Risotto Carnaroli 
à la moelle de bœuf, 
safran d'Alsace (2 personnes)

- 150 g de riz à risotto Carnaroli (7 années de
vieillissement ) - Acquarello

- 50 cl de bouillon de bœuf
- 30 g de moelle de bœuf (à défaut, huile

d'olive)
- 1 oignon blanc
- 1/2 verre de vin blanc sec
- 15 pistils de safran d'Alsace de l'ami Marc 

Pfefen à Durrenentzen
- 30 g de parmesan reggiano fraichement

râpé

- beurre fermier
- sel et poivre du moulin

Préparation :
Sur le coin du feu, faire tiédir le bouillon de
bœuf puis en prélever un peu (7 filaments
par assiette) pour y faire infuser les pistils
de safran (20 min). L'infusion permet de le
réhydrater, de libérer les arômes et de mieux
colorer le riz. Ciseler l'oignon et le faire fondre
doucement dans une casserole avec la moelle
et une pincée de sel. Ajouter le riz et remuer
pour le nacrer (le riz devient translucide).
Déglacer au vin blanc puis baisser le feu et
laisser évaporer. Ajouter le bouillon tiède,
louche après louche en attendant que la pré-
cédente soit toujours absorbée. Remuer avec
cuillère en bois et laisser cuire environ 18 min
(une petite ébullition doit se faire). Le riz est
cuit quand il est crémeux mais encore ferme
à coeur : Al Dante !

Hors du feu, procéder à la liaison -Mantecato-
(crémé !) en ajoutant une belle noix de beurre
et le parmesan râpé. Couvrir et laisser reposer
pendant une à deux minutes. Retirer le cou-
vercle et mélanger pour lier. Saler, poivrer.
Finir l'assaisonnement avec un filet d'huile
d'olive extra vierge de première qualité : Lau-
demio Frescobaldi par exemple. Si le risotto
est trop épais, je recommande de le détendre
avec un peu de bouillon infusé au safran.

FS Park Lane
Sunday Brunch 

Romuald Feger et Michel Husser  à Andlau
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