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Au PèreLapin,
y a du niveau
À un quart d'heuredeParis,

voici un endroitoùonse

sentdiablement bien.

Lesconversationsdes
voisins sont détendues,
même audéjeuner,comme
si leboulot pouvait bien

attendre.Avec la terrasse,

et le barbecuequi attend
leretourduprintemps,
on sesentà la campagne.
Mais desbonsrestos
comme celui-ci,

à la campagne, il n'y en apas

tantqueça. Au Père Lapin,

à Suresnes(Hauts-de-Seine),

unétablissement néen 1861,

la cuisine a vraiment
duniveau. Le coupable
s'appelleGuillaume Delage,

unchef formé chez Pierre

Gagnaire.Son foie gras

poêlé à l'artichaut

et à l'anguille fumée fait

mouche, comme son
tourteaudécortiqué
en rémoulade aucéleri-rave,
accompagné d'un velouté

de laitue au manzanilla.

Évidemment, une belle

terrine delapin (à la sarriette)

figureà la carte,demême
que la gibelotte de lapin,
un plat présent depuis

quel'établissementapris
sonnom actuel,

lorsdela construction
dufort du mont Valérien

pardesterrassiersvenus
de la Creuseet que l'on

surnommait les« lapins ».

En cemoment, lechef
serégaleet nousrégaleavec

desmetstrès pointus,

et sacrémentgoûtus,
comme la grouserôtie

(un oiseausauvageécossais
dontraffolent lesgourmets),

le pithiviers de colvert et foie

graset mêmeun formidable
lièvre à laroyale, recette
mythique, supertechnique
et aux saveurspuissantes

qu'il agrémente dechouet
decassis.Enfin, pour rester
surla légèreté,il ne faut pas
manquerl'énorme
Paris-Brest de Guillaume

Delage, proposé pour

deux maisqui peut en ravir
quatre. À noter aussi,

unetrèsrichecartedesvins

avecpas mal decrus

proposésen magnum.
Au PèreLapin,

10, ruedu Calvaire, à Suresnes
(Hauts-de-Seine).
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