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Par Nordine et Virginie Labiadh
Restaurant A mi-chemin

A près une enfance et une jeunesse 
à Zarzis où il se passionnait déjà 
pour la cuisine concoctée par  sa 
mère, Nordine Labiadh, qui suivait 
chaque année le Tour de France à 

la télévision, s’est laissé séduire par les belles 
régions françaises en rêvant de foie gras, de 
fromages et de produits du terroir. Le 31 dé-
cembre 1999, il débarque gare de l’Est, puis 
en mai 2000, Virginie, la Bretonne, l’embauche 
comme commis dans le restaurant qu’elle a 
repris deux années auparavant. Elle ne va pas 
tarder à remarquer que sa recrue est douée. 
« Je sentais quelque chose chez Nordine » di-
ra-t-elle.  De celle qui est devenue sa femme, 
il avoue : « Elle a été un pont pour ma vie en 
France, elle m’a fait découvrir tous les terroirs ».
Entre deux services, il suit des cours à l’école 
Ferrandi. Lui, qui ne voulait surtout pas qu’on 
le cantonne au couscous, innove à cœur joie : 
de la saucisse de Morteau dans un cassoulet 
aux épices de Tunisie, du bœuf bourguignon 
à la graine de couscous, de la pastilla de ca-
nard à l’orange, entre autres. Les clients se 
régalent de toutes ces saveurs, séduits 
aussi par la complicité de ce couple qui 
transparait dans l’ambiance chaleureuse 
de leur restaurant.

Pour Tunisie Plus, Nordine a choisi une recette 
invitant au voyage à mi-chemin entre la France 
pour les légumes d’hiver et sa Tunisie natale 
pour le poulpe, sans oublier une étape en Corse 
pour le vin choisi par Virginie.n
A lire : Paris Tunis, la cuisine de Nordine Labiadh. Recettes à mi-chemin 
entre la France et la Tunisie. Tana Editions, 24,95€

Pour la cuisson du poulpe
• 1 poulpe d’1 kg 200
• 1 butternut ou 1 kg de potiron
• 3 fenouils
• 3 piments doux
• 1 botte d’oignon nouveau
• 3 citrons, 3 gousses d’ail

Pour la sauce 
• 3 cuillères à soupe
   d’encre de seiche

• 1 gousse d’ail
• 2 cuillères à soupe 
  de jus de citron
• 15 cl de crème fraîche
• 2 cuillères à soupe
   d’huile d’olive
• 1 échalote
• sel, poivre
• 1 pincée de piment
   doux d’Espelette
• 12 cl de vin blanc

Photos Elyas Djemmali

Poulpe 
à l’encre de seiche

Ingrédients pour 6 personnes
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Gastronomie  Poulpe à l’encre de seiche

Un rosé craquant

Dégustez de préférence accompagné d’un rosé 
du sud de la Méditerrannée.
Nous avons choisi le Clos Ornasca, rosé d’Ajaccio 
dont le petit domaine est adossé à la montagne, 
à quelques kilomètres de la mer. D’agriculture très 
raisonnée depuis plusieurs années, les vignerons 
ont engagé 
une conversion bio. Sciaccarellu, ce cépage 
roi d’Ajaccio signifie « craque sous la dent ».
Sa robe pâle possède des reflets saumonés.
Son nez dégage une note de minéralité dûe au sol 
granitique.
En bouche, fraîche et vive, intensité aromatique 
complexe entre fleurs, fruits rouges, agrumes 
et bonbon avec une touche iodée.

Cuisson à l’eau du poulpe 
et des légumes
•Le poulpe doit avoir passé trois nuits 
au congélateur. En cas d’utilisation d’un 
poulpe frais, il faudra le taper avec un 
rouleau à pâtisserie afin de le détendre et 
de casser ses fibres.

• Faites cuire le poulpe 1 h 45 environ 
dans de l’eau salée sans ébullition. 
• Passez le couteau en haut des tenta-
cules à l’endroit le plus épais. Dès que 
vous sentez une certaine résistance, plon-
gez le poulpe dans une bassine remplie 
d’eau glacée.

• Plongez les légumes dans l’eau chaude 
qui a servi à cuire le poulpe.
• Laissez cuire 15 minutes maximum puis 
plongez-les dans l’eau froide pour qu’ils 
restent croquants.

Sauce d’encre
• Dans une petite casserole préparez une 
sauce d’encre.
• Épluchez et ciselez l’échalote, écrasez 
l’ail et faites roussir dans l’huile d’olive 
sans coloration.

• Ajoutez le vin blanc et laissez légè-
rement réduire avant d’ajouter l’encre 
de seiche, le jus de citron puis la crème 
fraiche.
• Mixez le tout à l’aide d’une girafe et 
passez au chinois si nécessaire.
• Réservez la sauce et gardez-la au 
chaud.

Friture du poulpe 
et des légumes
• Faites chauffer la friteuse, égouttez le 
poulpe et les légumes dans une passoire. 
• Faites frire le poulpe pendant 7  minutes 
jusqu’à ce qu’il prenne une couleur 
bronzée.
Retirez-le et réservez-le.

Faites frire les légumes jusqu’à 
ce qu’ils deviennent légèrement 
croustillants.

Restaurant A Mi-Chemin
31, rue Boulard - 75014 Paris
01 45 39 56 45
https://www.restaurant-amichemin.fr/

Dressage
Nappez une assiette avec l’encre de seiche. Déposez vos légumes dorés 
et les tentacules de poulpe. Rajoutez une pincée de fleur de sel et du 
piment doux, puis râpez un peu de citron.
• Terminez en ajoutant 2 mini fenouils et quelques amandes fraîches et 
décorez avec quelques pluches d’aneth.

Déroulé 

Chaud et froid. Ce plat peut 
également être consommé froid 
en été avec des légumes de saison 
accompagné d’une vinaigrette de 
citron à l’huile d’olive.


