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CABILLAUD A LA PLANCHA, EPINARDS,

SAUCE TAHINI

Par Preston Miller (Les Grands Verres, Paris 16°)

t"4" RETROUVEZ LA RECETTEP.123

1y a tout juste un an, en lieu et place du Tokyo Eat, Les Grands Verres
redonnaient un coup de fouet a cet immense espace ou se cotoient
boxes intimes et bar de plusieurs dizaines de métres de long. D'aucuns
disent qu'il mesure exactement 14 métres. Avant ou apreés l'exposition
du moment au Palais de Tokyo, on vient ici pour boire un cocktail, pour le
ready made - des produits frais a déguster sur le pouce - ou pour se sustenter
d'une cuisine pensée et réalisée par le chef américain, Preston Miller. Parmi
ses créations, I'association de la mozzarella di buffala avec des kumquats au
beurre, des noisettes et du pain de boulgour, ou le régressif ragott de lentilles
et jambon a la truffe, ceuf poché, épinards rouges et pain de Brie, a moins
que vous préfériez de simples bulots a la mayonnaise au sumac pimentée,
qui change de la mayo traditionnelle | Mais si c'est de tahini que vous révez,
pas de probléme, le chef en a prévu avec des petits pois mange-tout et une
vinaigrette de banyuls, ou encore dans cette sauce qui escorte joyeusement
un cabillaud simplement cuit a la plancha avec quelques feuilles d'épinards.
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l'y asoixante ans, le publicitaire Marcel Bleustein-Blanchet ouvrait a coté
de son agence, Publicis, le Drugstore Publicis, pour apporter aux Parisiens,
presque a toute heure, de la presse, des produits pharmaceutiques, des
livres, des disques, de 'épicerie fine et de la restauration. Ravagé par un

incendie en 1974, il renait et s'offre un nouveau lifting en 2004, puis un petit
dernier en 2017. Le concept reste aujourd'hui le méme et les services proposes

Nathalie Carnet

sont presque identiques. Du petit déjeuner au verre d'apres cing, la partie
restauration du Drugstore est toujours la pour vous servir. Il y en a pour tous
les gouts et tous les couts grace au duo composé par les chefs Eric Frechon
et Julien Chicoisne, qui ont su conserver 'ADN du restaurant du Drugstore, a
savoir une offre qui va du club sandwich au poulet a I'ile flottante en passant
par le saumon cuit a la plancha, le croque-monsieur, et le tartare de beeuf
frites. A ces grands classiques, les chefs ont ajouté une carte intitulée « Le
cru - Le cuit », ou I'art et la maniére de proposer un méme produit en deux
versions. Ce carpaccio de beeuf, soja et radis blanc dont 'accompagnement
varie en fonction des saisons en fait partie
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TOURNEDOS DE LIEU AU JAMBON ET CELERI

Par Christian Etchebest (La Cantine du Troquet, Paris)

% RETROUVEZ LARECETTE P 124

e chef Christian Etchebest a tout compris a la restauration, aux
attentes des consommateurs, et ce quelle que soit I'heure de la

journée, en respectant toujours une conduite qu'il s'est fixée : la

tradition, le respect, la convivialité, la bonne humeur, le gout et
les amis... On peut également ajouter un zeste de rugby. Si certaines de
ses adresses ne sont ouvertes qu'aux heures traditionnelles du service,
la Cantine de Pereire, dans le 17¢, celle de Dupleix, dans le 15° et celle de
Rungis ouvrent des potron-minet, pour le petit déjeuner. A I'heure de la
sortie des bureaux, il n'est pas rare que les terrasses soient prises d'assaut
pour partager une biére, un verre de vin, et il y a toujours quelque chose a
grignoter, notamment les salaisons de son ami Eric Ospital, d'Hasparren.
Avant et aprés, deux services avec une cuisine orientee vers le Pays basque...
mais pas que : axoa de veau, irrésistibles couteaux grillés a la plancha,
merlu a la basquaise, coques et citron confit, Parmentier de boudin, purée
de pommes de terre a I'huile de noisette et, cela va sans dire, riz au lait et
son caramel laitier ou mousse au chocolat.

@ Tousdroits de reproduction réservés



PAYS :France JOURNALISTE :Philippe Toinard IIl...
PAGE(S) :22-27

SURFACE :483 %

PERIODICITE :Trimestriel

Fou de cuisine

» 23 septembre 2018 - N°13

e Vaudeville fait partie de ces établissements qui incarnent parfaite
ment la brasserie francaise dans son excellence. 2018 est une année

particuliére puisque ce sont les 100 ans de son renouveau. Pour féter

cela, nouvelle carte, nouvelle décoration, nouvelles tenues de service,

mais toujours cette effervescence du petit matin a minuit. Sur la terrasse

relookée ou au milieu des mosaiques, des marbres, des lustres en opaline,

assis sur une banquette bleu nuit, on continue de se régaler de tous ces plats
intemporels qui font la signature culinaire des brasseries parisiennes. Au
menu, les incontournables plateaux de fruits de mer, et méme 'happy oysters
ala sortie du bureau, composé de trois huitres et d'un verre de vin blanc pour
moins de 10 euros. Mais le Vaudeville, ce ne sont pas seulement des huitres,
des bulots, des langoustines ou une poignée de crevettes roses ; ce sont aussi
des plats classiques comme le foie de veau poélé en persillade et sa purée de
pommes de terre, I'entrecote beurre maitre d'hotel, la sole meuniére ou ces
encornets poélés agrémentés de chorizo que I'on savoure en entrée avant de
choisir son plat du jour dans le semainier
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COTE DE COCHON IBAIAMA D’ERIC OSPITAL

Au Pied de Cochon, Paris 17

& RETROUVEZ LARECETTE P.124

ue serait Paris sans son Pied de Cochon ? En 2017, cette illustre bras-
serie a fété ses 70 printemps. Pour l'occasion, de nombreux chefs
et artisans de la gastronomie cochonne avaient cuisiné le porc de
mille et une facons. Parmi eux, le bistronome Christian Etchebest
et son ami de toujours, Eric Ospital, le roi du cochon Ibaiama a Hasparren, au
Pays basque. Si son nom s'affiche sur les cartes et les menus des grands repre-
sentants de la bistronomie parisienne, il 'est aussi dans ce mythique établis-
sement des Halles, avec notamment sa terrine de boudin noir et cette double
cote de cochon servie, selon la saison, avec une fricassée de champignons et
des pommes grenailles. Deux savoureuses propositions qui viennent se meéler
au filet mignon, a la Tentation de Saint-Antoine, le saint patron des charcutiers
(queue, oreille, museau, pied et sauce béarnaise), au pied de cochen grillé et a
I'assiette de jambon blanc artisanal. Mais Au Ried de Cochenr ne s'arréte pas
aux mets cochon : cette brasserie a toujours su, 7 jours sur 7 et 24 heures sur 24,
proposer une offre aussi variée que gourmande, de |'assiette d'huitres au chocolat
liégeois en passant par le tartare de thon, la cote de beeuf et les ceufs mimosa.
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