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DU LIGHT GOUTEUX

_ Suivre un régime, ce n'est déja pas drole, alors, si en plus il faut manger

' triste | Heureusement, il y a Kitchendiet, un nouveau programme diététique
avec des plats cuisinés frais et light congus par Mauro Colagreco, nommeé,
gil vous plait, Chef de l'année 2009 par Gault & Millau. A vous le confit

de porc, le ragoiit de févettes a la citronnelle, le pavé de saumon, les
carottes a lorange et la mousse d'épinards. Commandez en un clic, réchauf-
fez en deux minutes, et dégustez sans modération. 8,80 € le plat, 3,50 € le
dessert sur www.kitchendiet.fr.

Le it bag

Kitsch, tendance british, il rend
tous les autres sacs shopping
ringards. Avec ses thémes cupcakes,
gateaux, fraisiers, bonbons, donuts,
VOUS e passerez pas inapergue.

4 Collection Miam, 44 €, sur
www.bonjourmoncoussin.com.

Carrosse vintage

Vous pourrez choisir cette machine a café de
compétition parmi dix coloris mais nous, c'est
la rouge quon préfére. Pour café moulu ou

en dosettes, avec sa chaudiére, son réglage de
pression et sa buse vapeur, c'est une vraie

pro et on eri réve, malgré son prix. Machine
Expresso Innova-Ascaso Dream Super Cream,
575 €, sur www.chacunsoncafe.fr.

Agnes de Boissat, creatrice du site Internet www.chicfood.tv, magazine
de cuisine et life style.

m Quelle est la tendance ahmc—ntzure la plus flagrante en ce momernit chez
les Francatses 2 Onint bl X qUP bien mﬁny-r rend br-llL

A L T Un Francais sur deux
= Retrouve-t-on cezte tendance dansle commerce 2 Qui, de p > de Clar‘e dEIeuner
isq chefs creent pourla gre . De ites ou diner regu-
s sanis ¢ : lierement au restau-
rant ou dans une
brasserie.

(Etude TNS Sofres
pour France-Boisson, 2009.)
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LA RECETTE |,
Avocat, bar marine

Alexandre Gauthier, une étoile au Guide Michelin, est le chel du restaurant La Grenouillere,

Cette recette tres light, qui privilegie le gout du vrai, est a la fois pertinente et impertinente,

comme le chef qualifie lui-méme sa cuisine.

Pour 6 personnes: 3 avocats, 400 g de bar, 1 concombre, 5 cl de sauce soja, 5 pluches

de cerfeuil, 5 mini feuilles de basilic, huile d'olive exira vierge, fleur de sel, poivre.

o La vellle, faites mariner le filet de bar 15 min dans le sel. Rincez sous l'eau, placez-le dans

un plat creux et recouvrez-le d'huile. Laissez-le au frais toute une nuit. e Pelez le concom-

bre et taillez-le en petits cubes. Faites mariner dans la sauce soja pendant douze heures.

» Le jour meme, pelez les avocats et ecrasez-les en puree. Decoupez le filet de bar en

batonnets. e Tapissez le fond de petits moules individuels carres avec de la puree d'avocat

Déposez un batonnet de bar et couvrez a nouveau de chair d'avocat. Hachez les herbes

et melangez-les avec les des de concormbre. e Demoulez le cube avocat-bar et posez

dessus le me]anec d'herbes et de concombre. Poivrez et deg
“La Grenouillere, a La Madeleine-sous-Montrewil (6.2), tel. 03 2

?u?é’c’e‘ét"f‘“

[ ]
C'est une sahere (51 si!) contenant de

LACHEZ-VOUS

Vous aimez les sensations fortes ?
Saisissez le maillet fourni dans le coffret
et brisez en petits ou gros morceaux,
selon votre gourmandise, ce délicieux
chocolat recouvert de fruits secs.
A partager ou & déguster en solo, en
faisant attention a loverdose. Tablette au
maillet, disponible en version chocolat
noir, blanc ou au lait, 32 € e o eairdsa
les 800 g, sur www.monbana.com, pink fleur de sel
100g

Voyage gustatif chez Shu

Vous pensez connaitre la cuisine nipponne ? Qubliez les restaurants
de sushis et poussez la grosse porte en bois de Shu pour un voyage
gustatif étonnant. Salle sobre mais accueillante. directement inspiree
des principes feng shui. Dans l'assiette, il faut gotter lassortiment

de quatre poissons crus fins et fondants, la mijotee de tofu aux
legumes, le saute de legumes verts sauce aux noix, le crabe au vinai-
gre mais, surtout, les treés reputees brochettes de legumes, crustaces
et viande. Elles sont enveloppées d'une fine chapelure qui les rend
crogquantes sans étre grasses, et sont accompagnees de sauces,

clont une sublime a la prune salée et aux huitres. Comptez entre 30
et 60 €. Quvert le soir uniquement. Shu, 8, rue Suger, Paris 6,

tel. 01 46 34 25 88, www.restaurant-shu.com.
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TR
'RE

RECETTES
DE MERE-
GRAND

Voild un carnet que nous
aurions pu retrouver dans la
cuisine de nos grand-méres.
Dans ce ravissant livre manus-
crit écrit par Sonia Ezgulian,
celebre chef cuisinier, décou-
vrez ou redécouvrez la recette
des langues-de-chat, de la
tarte au sucre, des made-
leines, des sablés au citron, du
quatre-quarts, du marbré au
chocolat... Soixante patis-
series maison qui ont marqué
des génerations de gour-
mands, expliquées simplement
et présentées avec des
conseils et des astuces pour
les rendire inratables, Emotion
garantie! Desserts d’antan, de
Sonia Ezgulian (éd. Stéphane
Baches), 92 p., 20 €.




