
Trop bon!

1- Au PèreLapin, àSuresnes

Accrochée aux collin esde Suresnes,

cett e in st it ut ion, née en 1861, est

géréepar Guill aume Delage, en p lace

dep uis 2019, et Johann Cai llot , le

restaurat eur d ep uis 2008. Il règne

comm e un air de campa gne sur ce

jard in t erra sse p erché où t rôn e le

barbecue sur leq uel le chef saisit le

ri s d e veau réchauffé d’ un b eurr e

mo usseu x dégl a cé au ci t ro n et

accompa gné d’u ne béarnai se: u n

plat savoureux au dél icat goût f umé.
10,rueduCalvaire,Suresnes.Alacarte:

entrées11-18€,plats21-32€,desserts10-14€.

2 - Café César, à Clichy

Des Bat ignoll es, o n se ren d à pied

jusq u’à cett e rue calm e au x larges

t rotto ir squ i feront place à une belle

t erra sse d e 40 cou vert s l’été venu.

Le chef Char lesBoi xel vient d’ouvrir
son pro pre restauran t aprè s avoir

f ait sesclasses, excusez du peu, chez

Rob uchon, Le Squer, Gag nair e et

Fréchon. Let ren tenair e, aidé en salle

par Bapt ist e Gueg an, pr opo seun e

cu isin e b i en t ravaillé e et si m ple,

« lisible », insi st e-t- il, just e relevée,

ici, d’ un t rait de citron vert, ou là,d e

piment f umé.Commecep oulpe grillé

accompa gné de pip erade, tx isto rra

(saucissepiquant e)et rizcroust ill ant ,
un dél ice inconto u rnable. Su rto ut ,

Ch ar l es Bo ix el est le m aît re des

sauces, sa passi on, comm e ce jus

qu i accom pagne un e volaill e au vin

jaune ou , p lus exot ique, cett e po i-

t rin e de cocho n à la sauce t eriyak i.
30,rueChance-Milly,Clichy.Formuledéjeuner:

22,50ou27,50€.Platsàlacarte:24-32€.

3 - Sienne, àSaint-Cloud

Aprè s Och re, sa t able éto ilée in s-

t allé e à Ruei l-M almai so n, le chef

Bapt ist e Renouard ao uvert avec sa

f emm e, Mo rgan e, u n bist rot au x

abo rd s d u n ou veau mar ché des

Avelin es, sur les haut eur s du n on

mo in scossu Saint-Clo ud , to ujou rs

d ans lesHau ts-de-Seine. Theplace

to be do n c, et pas seulem en t p ou r

l’em pl acem en t. L’an cie n «To p

Ch ef» (saison 10) sai t rassembl er

cuisine bourgeoiseet in terpr état io n

p erso nn elle p lus con t em p orain e,
sanso ubli er lesrecett es végétal es,

comm e cet on ct ueu x ri sotto au

b eu rr e d’o seill e et asperg es. Un
savoir -fair e par ti cu lièrem ent cher

à Mo rgan e, végét ari enn e.

Par mi les pl at s sig nat u res, on

rel ève le m erl an Colb ert , pan é à

l’an glaise d ans un e chap elur e au

sarra sin, lesq uenelles de b rochet ,

q u’on ne ret ro uve pa s si sou ven t
sur les car tes, avec un e sau ce t rès

par f umée à la bisque d’écrevisse. On

a lechoix desaccompagnements, o n

hésit era alors en t re la p urée f açon

Robuchon (àsed amn er) et la savou-

reuse jard inièr e végétale, q ui, lo in

d’êt re u ne p uni t i on, mo n t re un e

vrai e m aît ri se d e la cu isso n des

légu mes.

Prè s d es gran des baies vit rées,

l a vue est im prenabl e sur la place

d u m arché, qu ’on i magin e in ves-

t ie au x b eaux jo urs par les t ables

d u rest auran t. Et on fi ni t par un

d esdessert sdéjà iconiq uesdu chef

p ât issier N icol as Inn ocen ti .
46,bddelaRépublique,Saint-Cloud.Formule

déjeuner:35ou42€.Platsàlacarte:29-45€.

RESTAURANTS

Cap àl’ouest, au-delà du périph, à la

découverte de trois tables gastronomiques

installées en banlieue et qui, prouesse ulti me,

réussissentàfaire venir les Parisiens

Par Christel Brion
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