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Lifestylecuisine

NORDINE LABIADH

VEILLLE
AU GRAIN

LE CHEF DU RESTALRANT PARISIEN A MI-CHEMIN
PLBLIE COESCOES POLRTOLS, ENLINVREQUITSUBLIME
CE DELICE UNIVERSEL. AU MENU, UN VOYAGE GUSTATIF

\L GRE DE RECETTES ACCESSIBLES, ETONNANTES

OL FESTIVES, POUR S'EPRENDRE DE LA GRAINE,

aux produin locaux of de saison. Chacun
Peuil donc 8" ApproprieT K couscous
marber by grakne of les dphoes aved
les bmgrdadbisnis qu'il & sous |
L couscouis esi rassembidleur parce
aque, partan de oo principe, i peal Sire
Indtien. Chinois... i, bien str. frangais
PFroposer des recettes de couscous
en Llon aved La gastronomie [rancakse
me fenail particulbéroment S comur car
I"al grandi en Tunisie, e la France
m'a adoptd. C¢ Cotwoosis posir loin o5f aussi
umi main tendue entre bes deux rives
e la Miditerranée, entre mes origines
ol le pays qui m'aaccusilll

Entre les Frongois of e couscous, || y o une véritable
hhistoire damaour...

L comscous Ll pan e des troks plats prefenés
hes Frangals, Maks il n'est pas toujours consbdéné
A 5 juste valeur, On e voit souvent commee un plat
copheuy et bom marche. Or, le couscous n°est pas

CORINE LABIALH
SILLUSTRE AUX
FOURNEALX
e o pestarant A mi - chemin, 3 Paris,
on laisant cohablier ke couscous, plat
emHEmatigue de sa Tunksie natale, of s
grands classigques de son paysdadop
viom, la France, Adnsi, il public Comswoos
[posiF dodis, un ouviage qil rend hommage
A la graine et sux epioes dravers des
receties traditonnelles ou inattendwes,
a priparer aves des ingrédients locaux
etde salson. Renconife avied un homime gqul met

Vouveriune d espiil au meni

MADAME FIGARD. - Couscous pour fous. ce n'is! pos
seuloment un lilre, ¢'es! un message oplimiste |

NORDINE LABIADH. - i souhaitals Labre un livee
feédirateur. Le couscoous se prite dcela. On le prépare
cans toaste I Afrigue du Nord, Maks oo n'est jamais
le mime couscous. I change selon les paysages, car on
e cuibsine avec oo gl v a dubour de sol Cest wn plat Bd

FAL WANIRSA POCCHITT
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COUSCOUS DESOURIS D'AGNEAU AUX PRUNEAUX ET AU POTIMARRON
POUR 4 PERSONNES FACILE. PREPARATION : 20 MINUTES. CLISSON - | M58

+ 300 gt couseous fin « 4 sours dagneau « BD0 g de potimaran » 100 g de pruneaux d'Agen » 2 aignans reuges » | signon
|aune » 10 g de pistaches émonddes » 4 culllenées b soupe dhuile d'olive » 2 ¢ o3 b soupe de é ot fomate
+ | culllerée & cofé de ros el-honoul « 1 culllenbe & colé de cannelbe en poudre « ¥ culllenbe & colé do curcuma en poudre.

EPLUCHER las cignans. Emincer finement |'aignon joune &1 couper les cignons rouges en rondelles Spatsses. Possed e polimanan
sous 'eou el le couper en ronches de 2 om sons [éplucher. Doans un loitoul. laire revenir Noignan émincé dans 2 cuillesbes & soupe
dhuile o' olive owec le condentid de lomole el les dpices. Loaser condire 5 minutes. AJOUTER ensuibe ko viande, ia lowe doner de Ious
oldés pendani 5 minuses. MOUILLER jusqu’d mi-houbeur el loksser cuine & couvert f 8 ey dous pendant 1 hewe, VEILLER & ce quala
il dos Sours soil loujours rdcouverta d'sau. 5i biscm, nalionget b bouillon en cours de culsson. Ajouldir s monceoux dé polimdar-
ronel bes pruneau, puis prolanger o cuisson pandant 45 minutes. PREPARER le couscous avec un bouillon aux iigumes. CONCASSER
las pistochies., o ajoute ou couscous dgroind. Disposan b COUSCOUS S0MNE LA Jrond pal. lis Mgumes S0nS LM DU, SERHT LNE S0uTS
' oghéau por personne. PROPOSER le bowiion dons wn bol & port

it lerre AR l .I"P!]
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une recette roborative avec de la graine a volonté

¢l de la viande trop cuite : ¢'est un plat gui mérite

la qualit¢. Avec ce livre, je veux le sublimer. C'est

le pendant du travail que je fais dans mon restaurant,
ol le couscous est proposé a la cane, tout comme les ris
de veau, les coquilles Saint - Jacques, le filet de boeul

le le prépare avec la viande d'exception du boucher
Hugo Desnoyer. Pour moi, il est important de redonner
au couscous loute sa noblesse.

Cefte noblesse rime-1-elle avec difficulté d’exécution ?

Dans ce livre, il v a des recettes de fétes
qui demandent un peu de temps. Mais il v a aussi des
couscous, comme celui aux filets de maquereau, endives
¢t noix, qui se préparent facilement en trente minutes
I"ai essavé d'insuffler une vraie souplesse pour que tout
le monde ait la possibilité de faire son couscous. Certains
cuisiniers sont trés attachés aux gestes et aux rituels
Ce n'est pas mon cas : 3 mes yeux, rendre hommage
ace plat, c’est le préparer et v prendre du plaisir,
sans craindre de ne pas v mettre toul a fait les formes!

Pourquoi publier ce livre aujourd’hui ?

En 2016, j"ai signé le livre de receties Paris- Tunis,
aux Editions Tana, dans lequel | associais la cuisine
traditionnelle tunisienne et la gastronomie francaise
I"ai. depuis. été sollicité par plusicurs éditeurs pour
faire un livre sur le couscous. Mais j'ai refusé toutes
les propositions. C'est mon amie Valérie Solvit
qui a su me laire comprendre que ¢ &ait le moment
de transmetire mon amour pour le couscous. Ce livre
est le fruit d"un long travail effectué dans mon restaurant.
A mi-chemin, ouvert il v a seize ans, avec ma femme,
Virginie. Elle a beaucoup contribué a ce cheminement
et larecette de la semoule au beurre - demi- sel,
bien sar - est un clin d’aeil a ses origines bretonnes. +

Ami chemin. 11 rue Bowlard. 75004 Ports. resteurant amichemin fr

Dans son nouvel ouvroge, le chef Nordine Labiodh
livre les secrets de préporafion des couscous
troditionnels (royol, poulet...), mois il sor oussi
des sentiers battus gvec des créahons qui refldtent

[ | o ——

s0n godt pour le métissoge des cuisines. DXun couscous
bourguignon & un couscous facon poelia, en passont

3 POT UN COUSCOUS PANQis, loil de coco &1 citron vert. Fditions Solar, 24,90 C
:— -

F5 100 S
COUSCOUS DE FRIKEH

AUX PISTACHES ET AU HOMARD
POUR 4 PERSONNES. FACILE

PREPARATION - 20 MINUTES. CUISSON : 20 MINUTES

« 300 g de frikeh (blé vert) » 2 homards bretons vivants
« 50 g de pistoches émondées « 2 cuillerées & soupe d'huile
de pistache ou d'huile d'olive » % cuillerée d cofé de sel fin.
PRECHAUFFER le four & 180° C. Préporer le frikeh comme le cous-
cous, avec un bouillon de légumes, puis I'égrainer. AJOUTER les
pistoches et le sel. mélanger. ETALER le frikeh dans un grand plat
Ou sur une plogue de cuisson recouverie de papier sulfurisé. Sur
une plonche, fendre les homards en deux dans le sens de la lon-
gueur et cosser les pinces. Les plocer sur le frikeh, chair vers le
hou!. LES NAPPER d"huile e! enfourner duran! 20 minutes environ
Apporter le piot direclement sur io fable.

=

P AEa N ROYAL COUSCOUS

ou fenouil. omandes ef cordamome. on embarque pour
un délicieux voyoge en 100 recettes. On y frouve oussi
des occords luxuveux, ovec du covior, du homaord, des
fis de veou, du foie gros, des monlies ou des escorgots,
qui frouveront leur ploce sur les lobles de létes.

= Cosrcous pour fows «, de Nordine Labiodh,

PICTO MAN SOLDD PHOTOS FARBMCEOVEIGAS FR? T SOLAR
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COUSCOUS TOUS CHOUX

POUR 4 PERSONNES. FACILE. PREPARATION : 20 MINUTES. CUSSSON : 25 MINUTES.

» 300 g de couscous fin « Y% de brocoli « Ya de chou-fleur » % de chou romanesco » 1 chou-rave avec ses fones
» Y de chou ven frisé » % de chou blonc e % de chou rouge » | dizoine de choux de Bruxelles « 3 cuillerées
& soupe d’huile d'olive e 1 cuillerée d calé de curcuma en poudre e sel el poivre du moulin.
LAVER tous les choux, Etfeuiller le chou vert frisé. COUPER le chou rouge et le chou blonc én gros morceaux, le chou-
rove en quatre. Couper en fleurettes le brocoli, le chou-fleur et le chou romonesco. Dons un foitout, foire choutfer
2 cuillerées & soupe dhuile d"olive & feu moyen. FAIRE DORER le chou-rave, le chou rouge et le chou blanc
MOUILLER avec 12,5 cl d"eou. Laisser cuire 10 minutes. AJOUTER les fleureties el prolonger la cuisson de
10 minutes. TERMINER en ajoutant les choux de Bruxelles et les feuilles de chou vert frisé. Laisser cuire S minutes.
Ajouter de I'eau en cours de cuisson si besoin. PREPARER le couscous avec un bouillon oux légumes biancs. Ajouter
le curcuma, I'huile d°olive resfante. mélanger bien el égrainer ke couscous. Dons un grand plat, disposer le cous-
cous, poser délicatement les différents choux dessus. assoisonnes. SERVIR bien chaud
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