[image: couverture]
[image: ]

[image: ]
 À  MES  TROIS  AMOURS  :
 ma  femme  virginie
 mon  fils  samuel
 ma  fille  myriam
 NORDINE  LABIADH
 LA  CUISINE  DE
[image: ]
 ©
 Tana  éditions,  un  département  d'Édi8,  2016
 Cette  œuvre  est  protégée  par  le  droit  d'auteur  et  strictement  réservée  à
 l'usage  privé  du  client.  Toute  reproduction  ou  diffusion  au  profit  de  tiers,
 à  titre  gratuit  ou  onéreux,  de  tout  ou  partie  de  cette  œuvre  est  strictement
 interdite  et  constitue  une  contrefaçon  prévue  par  les  articles  L  335-2  et
 suivants  du  Code  de  la  propriété  intellectuelle.  L'éditeur  se  réserve  le  droit
 de  poursuivre  toute  atteinte  à  ses  droits  de  propriété  intellectuelle  devant
 les  juridictions  civiles  ou  pénales.
 ISBN  :  979-1-03010-115-7
 ISBN  Numérique  :  9791030101775
 Dépôt  légal  :  octobre  2016
 Tana  éditions,  un  département  d'Édi8
 12,  avenue  d'Italie
 75013  Paris
 Tél.  :  01  44  16  09  00
 Fax  :  01  44  16  09  01
  www.tana.fr
[image: ]
 NORDINE  LABIADH
 LA  CUISINE  DE
[image: ]
 sommaire
 De SARZIS
 À PARIS
 u
 La  bouche  pleine  de  soleil
 par  Alain  Kruger   12
 u
 La  dernière  fois  que...
 par  Jacky  Durand   14
 Entrées
 u
 Gaspacho  de  tomates,
 sorbet  pamplemousse   36
 u
 Soupe  de  fenouil  et  pistaches   38
 u
 Cappuccino  de  langoustines  bretonnes
 et  amandes   40
 u
 Brandade  de  chèvre,  figues,  miel
 et  cumin   42
 u
 Salade  gourmande  et  poutargue   44
 u
 Brandade  de  chèvre  aux  dattes,
 thé  à  la  menthe   46
 u
 Bulots  marinés  aux  épices,
 mayonnaise  au  citron   48
 u
 Coques  bretonnes  au  romarin   50
 u
 Couteaux  aux  asperges  et  ciboulette   52
 u
 Boulettes  de  cabillaud  au  curry   54
 u
 Carpaccio  de  thon  rouge  aux
 framboises  et  à  la  menthe   56
 u
 Chorba  à  la  seiche  et  à  la  coriandre   58
 u
 Carpaccio  d'espadon,  radis
 et  vinaigre  balsamique   60
 u
 Langoustines  grillées,  mayonnaise
 au  cumin   62
 u
 Foie  gras  de  canard  au  curcuma   64
 u
 Poêlée  d'escargots  aux  girolles,
 à  l'ail  et  au  cumin   66
 u
 Boudin  noir  au  foie  gras
 et  pommes  à  la  cannelle   68
 u
 Bricks  de  boudin  noir
 aux  framboises   70
 u
 Ojja  aux  lardons   72
 u
 Tartare  de  veau  de  lait  au  harissa   74
 plats
 u
 Boulettes  aux  herbes   78
 u
 Couscous  de  printemps  aux  herbes
 et  lardons   80
 u
 Sardines  de  Belle-Île-en-Mer
 au  cumin  et  au  gros  sel   82
 u
 Bricks  au  cabillaud  et  aux  câpres   84
 u
 Seiches  rôties  farcies  au  veau   86
 u
 Tajine  de  lotte  aux  pommes   88
 u
 Couscous  au  poulpe  et  potimarron   90
 u
 Homards  sur  lit  de  romarin   92
 u
 Tajine  du  pêcheur   94

[image: ]
 9
 u
 Poulpe  au  barbecue  et  asperges   96
 u
 Rougets  barbet  au  four   98
 u
 Couscous  noir  à  la  seiche   100
 u
 Saint-Pierre  rôti  et  fenouil   102
 u
 Boulettes  de  veau  de  lait  et  aneth   104
 u
 Cocotte  de  collier  d'agneau
 et  coquillettes   106
 u
 Chou  farci  au  veau,  au  haddock
 et  aux  marrons   108
 u
 Couscous  de  joues  de  cochon
 et  potimarron   110
 u
 Kamounia  de  rognons  d'agneau   112
 u
 Méchoui   114
 u
 Mloukhiya  aux  joues  de  bœuf   116
 u
 Pastilla  de  canard  à  l'orange
 et  à  la  cannelle   118
 u
 Filet  de  bœuf  du  Limousin
 au  foie  gras   120
 u
 Rognons  de  veau  à  la  badiane   122
 u
 Tajine  de  travers  de  porc   124
 Desserts
 u
 Cerises  confites  au  gingembre
 et  aux  amandes   128
 u
 Crumble  aux  pommes
 et  aux  dattes   130
 u
 Fraîcheur  de  grenade  à  la  vodka
 et  au  poivre  vert   132
 u
 Oranges  caramélisées  au  muscat
 et  à  la  cannelle   134
 u
 Pêches  rôties  au  caramel  breton   136
 u
 Poires  confites  à  la  badiane   138
 u
 Sirop  d'agrumes  aux  épices   140
 u
 Fraises  gariguette
 à  la  soupe  d'orange   142
 u
 Poêlée  d'abricots  au  carvi   144
 u
 Délice  de  Tunis  à  la  fleur  d'oranger
 et  pistaches  râpées   146
 u
 Mille-feuille  framboise-citron   148
 u
 Riz  au  lait  à  la  cardamome
 et  crème  glacée  aux  pétales  de  rose   150
 u
 Fondant  au  chocolat,  aux  cerises
 et  piment  doux   152
 u
 Crème  brûlée  au  curcuma
 et  citron  vert   154
 u
 Crêpes  façon  Suzette  aux  épices
 et  aux  fraises   156
 u
 Gâteau  de  semoule  à  l'orange   158
 u
 Sabayon  de  framboises  au  curcuma
 et  vin  cuit   160
 Index   162

[image: ]

[image: ]
 De  Zarzis
 à  Paris
[image: ]
 La  bouche  pleine  de  soleil
 par  Alain  Kruger
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 uand  il  entre  à  Radio  France,  Nordine  Labiadh  n'a  jamais  parlé  dans  un  micro.
 Doux  émoi  des  premières  fois.  L'éclat  de  son  sourire  et  sa  timidité  rougissante
 réchauffent  le  studio  de  France  Culture.  La  bouche  pleine  de  souvenirs,  sa  voix
 suave  chante  des  notes  enfantines.
 Nordine  n'a  plus  son  âge  d'homme,  il  redevient  le  petit  garçon  de  Zarzis,  le  petit  chef  de
 famille  par  intérim  qui  attend  son  papa  et  le  plateau-repas,  que  le  père  expatrié  rapporte
 intact  à  ses  enfants.  Le  goût  d'Air  France  sous  Cellophane,  son  premier  goût  de  la  France.
 Nordine  est  lui  aussi  un  père  nourricier,  il  remplit  les  assiettes  comme  une  mère
 méditerranéenne  qui  trouve  que  «  les  petits  ont  besoin  de  prendre.  »
 Nordine  Labiadh  est  né  en  Tunisie  en  face  de  l'île  de  Djerba,  près  du  site  romain  de  Zarzis.
 Enfant,  il  aidait  sa  mère,  faisait  le  marché,  tirait  les  filets.  Il  regardait  le  Tour  de  France
 et  rêvait  aux  villages,  aux  clochers,  aux  maisons  sages  qui  le  faisaient  voyager.
 Aujourd'hui,  il  réalise  une  cuisine  généreuse  à  mi-chemin  entre  les  parfums  épicés
 de  son  enfance,  les  étapes  du  Tour  de  France  et  les  vins  choisis  par  sa  femme  Virginie.
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 La  dernière  fois  que  l'on  a  déjeuné  chez
 À  Mi-Chemin,  Nordine  Labiadh  nous  a  fait
 un  drôle  de  cadeau  dans  un  sac  en  papier  à
 la  fin  du  repas  :  une  sorte  d'amphore  en  terre
 cuite  trouée  à  la  base,  munie  d'une  corde-
lette  au  sommet.  On  en  a  caressé  la  surface
 rugueuse,  ocre  et  terreuse  sous  le  regard
 amusé  et  lumineux  du  chef  de  À  mi-chemin,
 s'évertuant  à  comprendre  l'emploi  d'un  tel
 objet  que  l'on  aurait  pu  croire  tout  droit  sorti
 de  la  chute  de  l'Empire  romain,  telle  une  an-
tiquité  oubliée  dans  la  Méditerranée.  Nor-
dine  a  mis  fin  au  mystère  dans  un  sourire
 bienveillant  :  «  C'est  un  piège  à  poulpe,  a-t-il
 expliqué  doucement,  ça  vient  de  Tunisie.  »
 Il  est  comme  ça  Nordine,  il  vous  régale  de
 rognons  sauce  moutarde  et  badiane,  de
 boulettes  de  veau  au  curcuma,  d'un  baroque
 couscous  de  mariage  et  ne  peut  s'empêcher,
 quand  il  vous  a  plus  que  rassasié,  d'en  re-
mettre  une  louche  de  générosité  inattendue.
 Nordine  Labiadh  ne  cuisine  pas  des  repas  à
 la  carte  ou  des  menus  du  marché.  Il  fait  des
 festins  de  goûts,  de  senteurs,  d'épices,  de
 mots,  de  sentiments.  Il  faut  bien  l'avouer,  et
 on  n'est  pas  tout  seul  à  le  vivre,  on  a  parfois
 du  mal  à  finir  ses  assiettes  tellement  elles
 sont  copieuses  et  opulentes  comme  les  na-
tures  mortes  hollandaises  du  XVIIe  siècle
 gavées  de  boire  et  de  manger.  Même  son
 épouse  Virginie  semble  avoir  capitulé
 devant  son  inclination  à  nourrir  ainsi  ses
 convives.  Une  telle  générosité  a  de  quoi  lais-
ser  songeur  dans  le  paysage  gastronomique
 contemporain  où  la  célébration  du  produit
 noble  et  bon  le  rend  parfois  chiche  dans  l'as-
siette  ;  où  le  service  est  chronométré  comme
 un  marathon.  Chez  Virginie  et  Nordine,  on
 se  dit  que  l'on  vient  casser  la  croûte  entre
 midi  et  deux  heures  et  l'on  repart,  en  fait,  à
 quatre  heures  après  un  banquet  d'humani-
té.  On  songe  aux  repas  des  films  de  Claude
 Sautet  où  les  après-midi  s'étirent  en  pente
 La  dernière  fois  que...
 par  Jacky  Durand
 Nordine  Labiadh  ne  cuisine  pas  des  repas
 à  la  carte  ou  des  menus  du  marché.  Il
 fait  des  festins  de  goûts,  de  senteurs,
 d•épices,  de  mots,  de  sentiments.
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 douce  entre  rires  et  regards,  paroles  futiles
 et  confidences  graves.
 D'où  vient  donc  cette  bonté  sans  calcul  chez
 Nordine  Labiadh  ?  On  pourrait  mettre  ça  sur
 le  compte  de  ses  origines  méditerranéennes,
 il  a  grandi  à  Zarzis,  une  ville  côtière  du
 sud  de  la  Tunisie.  Mais  ce  serait  réducteur
 comme  cette  image  d'Épinal  qui  veut  que
 les  peuples  du  Sud  sont  d'autant  plus  hos-
pitaliers  qu'ils  sont  habitués  à  vivre  de  peu.
 Non,  À  mi-chemin,  posé  dans  une  rue  plai-
sante  du  XIVe  arrondissement  est  bien  plus
 qu'un  caravansérail  où  le  mangeur  viendrait
 se  poser  en  savourant  une  cuisine  du  mar-
ché.  Car  il  y  a  dans  ce  lieu  une  âme  aussi  sin-
gulière  qu'attachante  née  de  la  rencontre  et
 de  l'amour  de  Nordine  et  Virginie.  D'aucun
 vous  dirait  que  c'est  assez  fréquent  que  la
 bonne  ambiance  d'un  restaurant  repose  sur
 la  complicité  d'un  couple.  Mais  plus  encore
 que  la  complicité,  c'est  la  rencontre  de  deux
 destins  qui  est  l'essence  de  À  mi-chemin.
 De  sa  jeunesse  en  Tunisie,  Nordine  garde
 en  mémoire  la  vision  de  sa  mère  lavant  les
 épices  dans  un  tamis  de  palmier.  «  Je  répète
 ses  gestes.  Toute  mon  enfance,  je  l'ai  regar-
dée  cuisiner.  Je  faisais  les  courses,  j'allais
 acheter  le  poisson  au  port,  j'apportais  le  cur-
cuma  à  moudre  au  meunier  du  quartier  »,
 raconte-t-il.  Nordine  est  l'aîné  de  quatre
 frères  et  sœurs,  son  père  travaille  dans  la
 banlieue  de  Lyon  mais  il  ne  veut  pas  de  la
 France  des  banlieues  pour  ses  enfants  qui
 ne  le  voient  que  pour  les  vacances.  «  Quand
 il  rentrait  avant  Noël,  il  nous  ramenait  les
 petits  plateaux-repas  qu'on  lui  servait  dans
 l'avion.  Il  y  avait  du  bœuf  bourguignon,  du
 mille-feuille  ».  Quand  le  père  repart  pour
 Vénissieux  où  il  fond  le  métal  des  moteurs
 des  camions  Renault,  il  assène  à  son  fils  :
 «  C'est  toi  le  père  de  tes  frères,  tu  n'as  pas
 le  droit  de  marcher  de  travers  dans  la  rue.  »
 Avant  que  Nordine  n'apprenne  à  lire  à
 l'école,  les  lettres  paternelles  restaient  sou-
vent  fermées  jusqu'au  passage  d'une  bonne
 âme  en  mesure  de  les  lire  à  sa  mère.
 Trois  mois  avant  son  bac,  Nordine  préfère
 bifurquer  vers  une  école  de  mécanique
 plutôt  que  de  se  présenter  à  l'examen,  car
 dit-il,  il  était  «  convaincu  de  rater  et  de
 faire  pleurer  sa  mère  ».  Il  passe  son  permis
 poids  lourd  et  sillonne  durant  quatre  ans  la
 Tunisie  au  volant  de  quarante  tonnes  où  il
 D•où  vient  donc  cette  bonté  sans  calcul
 chez  Nordine  Labiadh  ?
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uand il entre a Radio France, Nordine Labiadh n’a jamais parlé dans un micro.
Doux émoi des premiéres fois. Léclat de son sourire et sa timidité rougissante
réchauffent le studio de France Culture. La bouche pleine de souvenirs, sa voix
suave chante des notes enfantines.
Nordine n'a plus son 4ge d’homme, il redevient le petit garcon de Zarzis, le petit chef de
famille par intérim qui attend son papa et le plateau-repas, que le pére expatrié rapporte
intact a ses enfants. Le goQt d’Air France sous Cellophane, son premier gotit de la France.
Nordine est lui aussi un pére nourricier, il remplit les assiettes comme une meére
méditerranéenne qui trouve que « les petits ont besoin de prendre. »
Nordine Labiadh est né en Tunisie en face de I'ille de Djerba, pres du site romain de Zarzis.
Enfant, il aidait sa mére, faisait le marché, tirait les filets. Il regardait le Tour de France
et révait aux villages, aux clochers, aux maisons sages qui le faisaient voyager.
Aujourd’hui, il réalise une cuisine généreuse a mi-chemin entre les parfums épicés

de son enfance, les étapes du Tour de France et les vins choisis par sa femme Virginie.
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douce entre rires et regards, paroles futiles
et confidences graves.

D’oui vient donc cette bonté sans calcul chez
Nordine Labiadh ? On pourrait mettre ¢a sur
le compte de ses origines méditerranéennes,
il a grandi a Zarzis, une ville cotiere du
sud de la Tunisie. Mais ce serait réducteur
comme cette image d’Epinal qui veut que
les peuples du Sud sont d’autant plus hos-
pitaliers qu'ils sont habitués a vivre de peu.
Non, A mi-chemin, posé dans une rue plai-
sante du XIVe arrondissement est bien plus
qu'un caravansérail ot le mangeur viendrait
se poser en savourant une cuisine du mar-
ché. Carily adans ce lieu une ame aussi sin-
guliére qu'attachante née de la rencontre et

dée cuisiner. Je faisais les courses, jallais
acheter le poisson au port, j’apportais le cur-
cuma a moudre au meunier du quartier »,
raconte-t-il. Nordine est l'ainé de quatre
freres et sceurs, son pere travaille dans la
banlieue de Lyon mais il ne veut pas de la
France des banlieues pour ses enfants qui
ne le voient que pour les vacances. « Quand
il rentrait avant Noél, il nous ramenait les
petits plateaux-repas qu'on lui servait dans
l'avion. Il y avait du beeuf bourguignon, du
mille-feuille ». Quand le pére repart pour
Vénissieux ou il fond le métal des moteurs
des camions Renault, il asséne a son fils :
« Cest toi le pere de tes fréres, tu n'as pas
le droit de marcher de travers dans la rue. »
Avant que Nordine n‘apprenne a lire a

D'OU VIENT DONC CETTE BONTE SANS CALCUL
CHEZ NORDINE LABIADH ?

de I'amour de Nordine et Virginie. D’aucun
vous dirait que c’est assez fréquent que la
bonne ambiance d'un restaurant repose sur
la complicité d'un couple. Mais plus encore
que la complicité, c’est la rencontre de deux
destins qui est 'essence de A mi-chemin.

De sa jeunesse en Tunisie, Nordine garde
en mémoire la vision de sa mere lavant les
épices dans un tamis de palmier. « Je répéte
ses gestes. Toute mon enfance, je I'ai regar-

Iécole, les lettres paternelles restaient sou-
vent fermées jusqu’au passage d’'une bonne
ame en mesure de les lire a sa mere.

Trois mois avant son bac, Nordine préfere
bifurquer vers une école de mécanique
plutot que de se présenter a 'examen, car
dit-il, il était « convaincu de rater et de
faire pleurer sa meére ». Il passe son permis
poids lourd et sillonne durant quatre ans la
Tunisie au volant de quarante tonnes ou il
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LA DERNIERE FOIS OUE...

La derniére fois que I'on a déjeuné chez
A Mi-Chemin, Nordine Labiadh nous a fait
un drole de cadeau dans un sac en papier a
la fin durepas : une sorte ’amphore en terre
cuite trouée a la base, munie d'une corde-
lette au sommet. On en a caressé la surface
rugueuse, ocre et terreuse sous le regard
amusé et lumineux du chef de A mi-chemin,
s’évertuant a comprendre 'emploi d'un tel
objet que 'on aurait pu croire tout droit sorti
de la chute de I'Empire romain, telle une an-
tiquité oubliée dans la Méditerranée. Nor-

PAR JACKY DURAND

Nordine Labiadh ne cuisine pas des repas a
la carte ou des menus du marché. Il fait des
festins de gotts, de senteurs, d'épices, de
mots, de sentiments. Il faut bien 'avouer, et
on n'est pas tout seul a le vivre, on a parfois
du mal a finir ses assiettes tellement elles
sont copieuses et opulentes comme les na-
tures mortes hollandaises du XVII® siécle
gavées de boire et de manger. Méme son
épouse Virginie semble avoir capitulé
devant son inclination a nourrir ainsi ses
convives. Une telle générosité a de quoi lais-

NORDINE LABIADH NE CUISINE PAS DES REPAS
A LA CARTE OU DES MENUS DU MARCHE. IL
FAIT DES FESTINS DE GOUTS, DE SENTEURS,

D'EPICES, DE MOTS, DE SENTIMENTS.

dine a mis fin au mystére dans un sourire
bienveillant : « C’est un piege a poulpe, a-t-il
expliqué doucement, ¢a vient de Tunisie. »

Il est comme ¢a Nordine, il vous régale de
rognons sauce moutarde et badiane, de
boulettes de veau au curcuma, d’'un baroque
couscous de mariage et ne peut s'empécher,
quand il vous a plus que rassasié, d’en re-
mettre une louche de générosité inattendue.
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ser songeur dans le paysage gastronomique
contemporain ol la célébration du produit
noble et bon le rend parfois chiche dans I'as-
siette ; ou le service est chronométré comme
un marathon. Chez Virginie et Nordine, on
se dit que l'on vient casser la crolite entre
midi et deux heures et 'on repart, en fait, a
quatre heures apres un banquet d’humani-
té. On songe aux repas des films de Claude
Sautet ou les aprés-midi s’étirent en pente





OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		De Sarzis à Paris		La bouche pleine de soleil par Alain Kruger

		La dernière fois que... par Jacky Durand





		Entrées		Gaspacho de tomates, sorbet pamplemousse

		Soupe de fenouil et pistaches

		Cappuccino de langoustines bretonnes et amandes

		Brandade de chèvre, figues, miel et cumin

		Salade gourmande et poutargue

		Brandade de chèvre aux dattes, thé à la menthe

		Bulots marinés aux épices, mayonnaise au citron

		Coques bretonnes au romarin

		Couteaux aux asperges et ciboulette

		Boulettes de cabillaud au curry

		Carpaccio de thon rouge aux framboises et à la menthe

		Chorba à la seiche et à la coriandre

		Carpaccio d'espadon, radis et vinaigre balsamique

		Langoustines grillées, mayonnaise au cumin

		Foie gras de canard au curcuma

		Poêlée d'escargots aux girolles, à l'ail et au cumin

		Boudin noir au foie gras et pommes à la cannelle

		Bricks de boudin noir aux framboises

		Ojja aux lardons

		Tartare de veau de lait au harissa





		Plats		Boulettes aux herbes

		Couscous de printemps aux herbes et lardons

		Sardines de Belle-Île-en-Mer au cumin et au gros sel

		Bricks au cabillaud et aux câpres

		Seiches rôties farcies au veau

		Tajine de lotte aux pommes

		Couscous au poulpe et potimarron

		Homards sur lit de romarin

		Tajine du pêcheur

		Poulpe au barbecue et asperges

		Rougets barbet au four

		Couscous noir à la seiche

		Saint-Pierre rôti et fenouil

		Boulettes de veau de lait et aneth

		Cocotte de collier d'agneau et coquillettes

		Chou farci au veau, au haddock et aux marrons

		Couscous de joues de cochon et potimarron

		Kamounia de rognons d'agneau

		Méchoui

		Mloukhiya aux joues de bœuf

		Pastilla de canard à l'orange et à la cannelle

		Filet de bœuf du Limousin au foie gras

		Rognons de veau à la badiane

		Tajine de travers de porc





		Desserts		Cerises confites au gingembre et aux amandes

		Crumble aux pommes et aux dattes

		Fraîcheur de grenade à la vodka et au poivre vert

		Oranges caramélisées au muscat et à la cannelle

		Pêches rôties au caramel breton

		Poires confites à la badiane

		Sirop d'agrumes aux épices

		Fraises gariguette à la soupe d'orange

		Poêlée d'abricots au carvi

		Délice de Tunis à la fleur d'oranger et pistaches râpées

		Mille-feuille framboise-citron

		Riz au lait à la cardamome et crème glacée aux pétales de rose

		Fondant au chocolat, aux cerises et piment doux

		Crème brûlée au curcuma et citron vert

		Crêpes façon Suzette aux épices et aux fraises

		Gâteau de semoule à l'orange

		Sabayon de framboises au curcuma et vin cuit





		Index



Pages

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73

		74

		75

		76

		77

		78

		79

		80

		81

		82

		83

		84

		85

		86

		87

		88

		89

		90

		91

		92

		93

		94

		95

		96

		97

		98

		99

		100

		101

		102

		103

		104

		105

		106

		107

		108

		109

		110

		111

		112

		113

		114

		115

		116

		117

		118

		119

		120

		121

		122

		123

		124

		125

		126

		127

		128

		129

		130

		131

		132

		133

		134

		135

		136

		137

		138

		139

		140

		141

		142

		143

		144

		145

		146

		147

		148

		149

		150

		151

		152

		153

		154

		155

		156

		157

		158

		159

		160

		161

		162

		163

		164

		165



Guide

		Cover

		Text

		TOC





OEBPS/images/chap002_img002.jpg
PARI

LA CUISINE DE
NORDINE#:0:)0.98) 5

U

A MES TROIS AMOURS :
MA FEMME VIRGINIE
MON FILS SAMUEL

MA FILLE MYRIAM





OEBPS/images/toc001_img005.jpg
SOMMAIRE

DE SARZIS

A PARIS

¢ Labouche pleine de soleil
par Alain Kruger 12

¢ La derniere fois que...
par Jacky Durand 14

ENTREES

¢ Gaspacho de tomates,
sorbet pamplemousse 36

¢ Soupe de fenouil et pistaches 38

¢ Cappuccino de langoustines bretonnes
et amandes 40

¢ Brandade de cheévre, figues, miel
et cumin 42

¢ Salade gourmande et poutargue 44

¢ Brandade de chévre aux dattes,

thé ala menthe 46
¢ Bulots marinés aux épices,

mayonnaise au citron 48

Coques bretonnes au romarin 50

Couteaux aux asperges et ciboulette 52

Boulettes de cabillaud au curry 54

* 6 o o

Carpaccio de thon rouge aux
framboises et a la menthe 56

¢ Chorba a la seiche et a la coriandre

¢ Carpaccio d’espadon, radis
et vinaigre balsamique

¢ Langoustines grillées, mayonnaise
au cumin

¢ Foie gras de canard au curcuma

¢ Poélée d’escargots aux girolles,
alail et au cumin

¢ Boudin noir au foie gras
et pommes a la cannelle

¢ Bricks de boudin noir
aux framboises

¢ Ojja aux lardons

¢ Tartare de veau de lait au harissa

PLATS

¢ Boulettes aux herbes

¢ Couscous de printemps aux herbes
etlardons

Sardines de Belle-Ile-en-Mer
au cumin et au gros sel

*

Bricks au cabillaud et aux capres
Seiches roties farcies au veau
Tajine de lotte aux pommes
Couscous au poulpe et potimarron

Homards sur lit de romarin

® 6 ¢ ¢ o o

Tajine du pécheur

58

60

62
64

66

68

70
72
74

78

80

82
84
86
88
90
92
94





OEBPS/images/cover.jpg
be_

.}r uv‘n sln sXN v“N uv‘r sv“N
4
q

iy
P & s]r 2
y

b‘ .
e rne ey rne e

CV“N {\:\{\“{‘\;\Vk\i\ _Nd A4 fVA‘ ‘VA

.2? P
":n u. ":n u:n

n\u
l V‘
R ..“N 42?
D’

¢

LABIADH

uzn u:n

.{1 { |
oy u!.n .v“N uv‘n

u:n unn

47 V;‘VA! v‘

XX
3
3

5
3

Ak

4 x“:
"z







OEBPS/images/chap004_img007.jpg





OEBPS/images/chap006_img009.jpg
PAR ALAIN KRUGER





OEBPS/images/chap003_img004.jpg
PARIS
(I

Recettes a mi- chemm

entre la France et la Tunisie
e -





OEBPS/images/chap001_img001.jpg





OEBPS/images/chap011_img014.jpg





