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Compositionsroyales

ean-Yves Bournot. Retenez bien
ce nom. Il a décroché, a 34 ans, sa
premicre place dans unhotel pari-
sien entierement rénové, le Grand
Hotel du Palais-Royal. Un établissement
chic qui a maintenant, avec le Lulli, une
table 4 la hauteur de Padresse, située a
deux pas du ministere dela Culture et de
ses colonnes de Buren.

Cuisson parfaite et golits
acidulés

Noix de Saint-Jacques dorées au poélon,
fruits et légumes de saison. Rien d’extra-
vagant dans l'intitulé et encore moins
dans la présentation. Mais la cuisson
est parfaite, et les agrumes, savamment
dosés, savent rester a leur place sans
dominer le reste de I'assiette. Ainsi pour-
rions-nous résumer la cuisine de Jean-
Yves Bournot, tout en sobriété avec juste
ce qu’il faut d’espiéglerie pour détourner
des grands classiques et les rendre plus
modernes.

C’est le cas de cette tourte de grouse
(gibier écossais) travaillée avec duris de
veau. Le chefalabonne idée de'accompa-
gner d’une petite salade de légumes lége-
rement acidulés qui créent d’agréables

32 m——

sensations en bouche, mélange du gras
et du croquant, du feuilletage et du cru.
Seule la fine tarte au chocolat et cara-
mel semble ne pas avoir été repensée,
et c’est bien ainsi qu’on I'apprécie, une
péte sablée surmontée d’une couche de

A moins e 30 euros

Ty

BISTROT SAINT-SAUVEUR, AU CANNET
La carte de Claude Sutter ne rend pas
seulement hommage a la Provence, c’est
aussi une invitation a voyager a travers les
vignobles. Pour accompagner ces divins
nectars, le paté en crolte, la terrine de
beeuf, le hachis parmentier de canard,

le cabillaud réti au four et sa timbale de
macaroni au foie gras sont recommandeés.

>0U? 87, rue Saint-Sauveur, Le Cannet
(Alpes-Maritimes). Tél.: 0493944203.
>COMBIEN? De 16,50 € (audéjeuner) 332 €.

caramel recouverte d'une ganache moel-
leuse asouhait. @

>007? 4, rue de Valois, Paris (1°).

Tél.: 0142967220.

>COMBIEN? De 35 € (audéjeuner)a 42 €.
Carte:de55a88€.

CHATEAU BELLEVUE, ACAZAUBON
Dans cette splendide demeure qui fut

un relais de chasse, Charlotte Consolaro
excelle pour mettre en valeur les produits
gascons. Parmi eux, le foie gras de canard
poché au floc de Gascogne, une liqueur,
et ala fleur d’hibiscus, I'esturgeon du Gers
servi grillé avec quelques légumes et le
pruneau travaillé dans un financier.

>0U0? 19, rue Joseph-Cappin, Cazaubon (Gers).

Tél.: 0562095195.
>COMBIEN? De 21 € (au déjeuner) 365 €.
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