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LES NOUVEAUX

SNOBISMES CULINAIRES

LEBONLÉGUME,LESADRESSESLESPLUSHYPE,
LESPLUSBELLESSENSATIONSGOURMANDES...

TOUTCEQU' ILFAUTSAVOIRRECETTESTRENDY
ÀL' APPUI,POUR?TREUNEPERFECTFOODISTA.

À SAVOURERSANSATTENDRE.
PARVALÉRIEDESAINT-PIERREPHOTOSBERNHARDWINKELMANN

RÉALISATIONMICHÈLECARLESETKARINERÉVILLON

LE IT I )1::( I ) I I.:
Alors que l ' offensive dukaleseheurte àl '

incompréhensionquasi générale (bof ,pasterrible) , lechou fleur est en
pleine «rehab ».Loin desgratinsmalodorants des
cantinesde jadis ou desbouquets crus desbuffets fauchés ,II
fait son retour encouscous (sommités crues râpées) ou
blanchi et rôti entier au four , arrosé d' un filet d ' huile
d ' olive ,comme à la soirée du Fooding , où les people le
croquaient à pleines dents . On pourra l ' essayer sous
cette forme chezMiznon , antenneparisienne d ' un
célèbrechef deTel-Aviv ,Eyal Shani , qui en est « l '

inventeur>'(22, rue desÉcouffes,75004) .

1 ULTIME
Exit la « Belle Sole» autoproclamée ou les
circonvolufionsgenre « Poêléedes dernières chanterelles denos

forêts sur une crème brûlée topinambours et
châtaignes» (sic).Suries cartesde 2015,desbarres obliques ou
destirets annonçant crânement oeuf depoule/ cèpes/
saugeou étrille-céleri-café ...,histoire designifier qu'

ici ,
onestsur leproduit ,passur le chichi.

LA (1) ) ,S1.112\I' BRANCHÉE
Nous l ' avions déjàannoncéàla rentrée ,faire ses
conservesest dumeilleur effet chez toute bonne foodista . Il y a
encoreplusfrime que lespetitsbocaux stérilisés
deharicotsverts cueillis àla main l ' été dernier . Place à la
conserve « lactofermentée » (la choucroute est son
emblème) qui booste , dans une saumure légère , les
saveurs et les vitamines de la betterave râpée ou des
fanes deradis (avecdes rebuts delégumes , c' est
doublementchic) .Explications et recettes sur nicrunicuitcom. PHOTO
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LA CONFISERIEHYPE
Les pâtes de légumes (voir photo) signées Jacques
Genin , cousines insolites de celles aux fruits , offrent
aux palais hardis leurs saveurs de fenouil ,
concombre, carotte ou potimarron ... Obtenues par extraction
dejus delégumes, elles sont extrêmement parfumées ,
et tout l ' intérêt estde les déguster trèsfraîches .
Questionsubsidiaire :comptent-elles dans les cinq
végétauxpar jour derigueur ?(www .jacquesgenin .fr)

LA RES' I' 0 ATTITUDE
On hésite entre un restaurant de designer (TomDixon
ou Paola Navone,par exemple , pour Eclectic ouIbaji)
où la carte compte parfois moins que la déco . Ou un
restaurant « fish only » (Le Verre Volé sur Mer ou
toujoursle FishClub) . Évidemment , c' estencore mieux si
l ' endroit cumule les deux options , comme le Frank ,
nouveau et très beau lieu de la Fondation Louis Vuit -
ton , oùl ' on sesustente avecdistinction sousles carpes
lumineuses deFrank Gehry .Lepremier deses«Dîners
extravagants » était , eneffet ,consacréaux abyssesvus
par le chef Jean-Louis Nomicos (restaurantlefrank .fr) .

LE C111l STAR
Cette saison, il n' estpas forcément à la télé . Mais en
résidence (comme l ' artiste

qu'
il est) de quinze jours

aux «Dîners du Cercle » (www .leclubducercle .fr) .
Ou au « Supperclub parisien » àLa Table Ronde , oùle
dessusdu panier gastro etbistronome officie en direct
sousles yeux des convives (tableronde .com) .Le
faiblenombre d' élus àcesperformances (de 18à25
personnes)accentue encore le plaisir.

LA 1):1:11SSERI I..QUI MONTE
Alors quelesgâteauxfaçon coffeeshop (cheeseou
carrotcakes, pecan pies et compagnie) n' en finissent pas
de nous réconforter , notons la percée remarquée du
key lime pie (vue notamment chez Bob' s Bake Shop),
cette tarte au citron vert meringuée , dessertofficiel de
la Floride ...En revanche , on boycotte absolument le
magic cake (gâteau àtrois textures) et le gravity cake
(un gâteau basique avecune déco qui donne l ' illusion
d ' un paquet de bonbons en train d ' être déversé ,
comme tenu par une main invisible) .Cesdeux
monstruositéstout justebonnes àrégalerPinterest ...

LE 1001) DÉBATDU MOMENT
Il faut résolument oser avouer que l ' on n' atoujours pas
bien compris ce

qu'
estl ' umami , cettecinquième saveur

baptiséeainsiparles Japonais.Sadéfinition (gourmand et

sapide)et saprésencedansdes aliments aussi
hétéroclitesqueleparmesan,la tomate mûre oula bonite séchée
laisserêveur l ' Occidental sansdoutetrop cartésien...

I: . '1 .( 001 ,QUI DÉCOIFFE
La nouvelle vodka , ce serait le calva (prononcez
absolument calvados pour achever sa mue chic) .
Servi givré , on leprend désormais à l '

apéritif.

1.1., CAMAU DED?NER
Arriver avec des fleurs ?Non, vraiment .Les
champignonssont bien plus élégants ... On les apporte sous
forme de kit (des pleurotes àfaire pousser chez soi
dans du marc de café en quinze jours) . Et l ' on
présumeque lamaîtresse demaison sera enchantée dese
livrer àcet exercice locavore tellement gratifiant (ou
pas). www .laboiteachampignons .corn

LE P.\ SQUI ENVEUT
LaGrèce, peu cotéeculinairernent ,tente de
reconquérirl ' estime des gastronomes .Entre les souvlakis haut
degamme deFilakia (www .filalcialr) , la toute
nouvelleetformidable épicerie Kilikio (34,rue
Notre-Dame-de-Nazareth, 75003Paris) qui regorge deraretés
exquises (dont des amandes àtomber et des tisanes
mystérieuses mais délicieuses) ouencore le
traiteurtabled ' hôtes Tido (2, nie Milton , 75009 paris) où l ' on
peut dégusterun incroyable fromage àl ' encredeseiche
deNaxos, c' est laGreek Pride.Celanous changeunpeu
de laK food (cuisine coréenne) , qui est l ' autre grande
gagnante dumoment , aurayon cuisines du monde.

LE 14) ATQUI FAITMOUCHE
La grande tablée , éventuellement privatisable , fait
recette dansles endroits lancés.Quand on aime , on ne
compte pas !Dernière-née , la table d ' hôtes du chef
culte David Toutain , qui vient d ' accoler une salle à
manger pour seize personnes (Identi-T , c' est son
nom) àson restaurant (davidtoutain .com) .

LE( ' () QU' IL FAUTCONNA?TRE
Lastreet food ,tout lemonde connaît . Lafood street en
revanche...Décidonsde désignerainsi lesruesqui , entre
épiceriesfines, comptoirs debonnes chosesàemporter ,
excellents fournisseursdelégumes,poissonsouviandes,
etrestosdont oncause,deviennent devrais lieux de
pèlerinageurbain.ÀParis, entrela rueduNil (75002),celle de
Bourgogne (75007) ou celle desVinaigriers (75010), et
peut-être un jour le projet controversé La JeuneRue
(75003),on estàla limite duparcd ' attractions dédié !
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BROCHETTESGRECQUES
POUR4 PERSONNES.TRÈSFACILE. PRÉPARATION: 20MINUTES.CUISSON:15MINUTES.
400g d'

agneau 2cuilleréesà soupedeyaourtde brebis 1citron 3cuilleréesàsoupe
d' huiled' olive 150g depoivronsgrillés à l' huile 250g defeta 100g deCarréFrais1cuilleréeàcaféd'

origan 1goussed
' ail 10brinsdepersil 10brinsdementhe poivre.

Mélangerle zestedu citron et 1cuillèrée àsoupedejus decitron, lesherbes sèches, la
goussed' ail pressée, leyaourt et 2cuilleréesàsouped' huile , fouetter.Ajouterla viande
encubeet laissermariner 30minutes.Laver et ciselerlesherbesfraîches, lesréserver.
Couperlespoivrons enlamelles,les mettre danslebol d' un mixeur , ajouterla fetaen
morceaux,lesCarré Frais, l ' huile restante, mixer (pastrop fin) etréserver .Enfiler les
cubesdeviande surdespiques,lesposersurunplat ,glissersouslegril dufour et laisser
cuire 15minutes enles tournant souvent.Les retirer dufour ,parsemerd ' herbes
fraichesetservir accompagnéesdelasauceauxpoivrons et d' un quartier decitron.
O - ONPEUTSERVIRCESBROCHETTESDANSDESPAINSPITATARTINÉSDELASAUCE
AUXPOIVRONS(KTIPITI),AVECDESRONDELLESD' OIGNONFRAISETD' OLIVESNOIRES.

MINI-CHOUX-FLEURSRÔTIS
POUR4PERSONNES. TRÈSFACILE. PRÉPARATION: 15MINUTES.CUISSON: 40MINUTES.
4mini-choux-fleursou la moitiéd' ungroschou-fleur 4cuilleréesàsouped

' huiled' olive
trèsfruitée fleurdesel poivre quelquespincéesdepaprika.
Allumer le four à 175 C. Laver, égoutter et laisser les mini -choux -fleurs entiers.
Si vous utilisez un gros chou , le détailler en plusieurs petits bouquets . Poser les
mini-choux ou les bouquets dans un plat allant au four , ajouter 2 cm d ' eau.
Avant deglisser leplat au four ,le couvrir d ' une feuille d ' alluminium pour éviter
que les choux noircissent . Laissercuire durant 4()minutes . Retirer du four ,
napperd ' huile d' olive , poivrer , poudrer depaprika .Servir tiède seul enentrée ouen
plat accompagné de poisson ouviande rôtie.

ONPEUTAUSSIYPARSEMERDESÉCLATSDEPARMESAN,ETUTILISERUNEHUILE
D' OLIVEAUPIMENT.

KEYLIMEPIE
POUR4PERSONNES.FACILE, PRÉPARATION: 15MINUTES.CUISSON:8À 10MINUTES.

150g de biscuitscroquantsà la noix de coco (BonneMaman) 110g de beurreà
températureambiante 2pincéesdevanille enpoudre 4citronsverts 4oeufs 200gde
lait concentrésucré 2feuillesdegélatine 50g desucresemoule noixdecocorâpée.
Mixer lesbiscuits avec50g debeurre, lavanille ,et un peudecocorâpée. Poser4
cerclesde8cmsurun papier cuisson, y répartir lapâte,tasseretréserver aufrais .Séparer
lesblancsdesjaunes.Suries jaunes,râper lezeste citron , verser le lait etle jusdes
citrons.Fouetter,reverser le tout dansune casserole. Ajouter lebeurre restant, cuire à
feu modéré jusqu' àceque lacrème épaississe,incorporer la gélatineramolie ,retirer
du feu. Verserlacrème danslescercles, laisserrefroidir et réserveraufrais .Avant de
servir , fouetter lesblancs enneige, ajouter le sucreet la noix decoco râpée, verser
dansune poche àdouille , répartir lameringue àla surfacedestartelettes.
O POUDRERLAMERINGUED' UNMÉLANGEDEZESTEDECITRONVERTR?PÉ,
D' l CUILLERÉEÀCAFÉDESUCRESEMOULEETD' UNECUILLERÉEÀSOUPEDENOIXDECOCOR?PÉE. PHOTOS
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