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CUISINE

LLa passion des poissons!

Chez Jacky Gruber, a un saut
de puce de la gare Cornavin a
Geneve, les poissons sont vrai-
ment bien traités. Aussi bien
ceux qui évoluent dans 'aqua-
rium, que ceux qui finissent
dans assiette des clients. Ce
jeune patron affirme sa pas-
sion pour les produits de la
mer en proposant, notamment,
des ravioles de homards et des
langoustines qui ont le goiit
des iles.

Depuis la gare Cornavin, il suf-
fit de longer le boulevard
James Fazy sur quelques centaines

de metres, puis de bifurquer a
gauche pour dénicher, rue Necker,

(pour 4 personnes)

Ingrédients:

120 g de pate feuilletée. 20 langous- 7
tines. 2 dl de creme a 35%. 2 dl de W
vin blanc. 2 dl de vinaigre de vin =

blanc. 3 dl de fumet de poisson. 1 cs

de miel. 1 poireau. 30 g de beurre.

Huile, piment sec concassé, sel,
poivre de Cayenne.

Préparation:

Abaisser la pate a 3 mm d’épaisseur.

Découper 4 feuilletés de 7 cm de dia-
metre. Cuire au four a 220 degrés
pendant 8 min. Couper le poireau en
petits dés. Bien les laver et les faire
tomber au beurre, avec un peu de sel.
Décortiquer les langoustines. Assai-
sonner de sel et poivre de Cayenne.
Mettre un peu d’huile dans une poéle

Jacky Gruber et ses poissons favoris

un établissement discret, propret et
convivial. Vous surprendrais-je, en
vous apprenant que les nappes ont
été choisies dans les tons saumon?
Jacky Necker n’a pas eu a se for-

’ e

Langoustines et poireaux,
le bon mariage pour les papilles

16

cer pour devenir cuisinier. Ses pa-
rents étant dans 1’hotellerie, 1l est
tombé dans la marmite en étant tout
petit. Aprés un apprentissage au
Schweizerhof de Berne, il a voulu

Feuilleté de poireaux aux langoustines

chaude et les faire juste raidir. Les re-
tirer et déglacer avec le vin blanc, le
fumet de poisson et le vinaigre. Lais-
ser réduire de 3/4. Ajouter un peu de
piment concassé, le miel et la creme.
Laisser cuire une minute et rectifier
I’assaisonnement.

Présentation:
Réchauffer les feuilletés (vidés) au

. four. Les garnir avec un peu de poi-

reaux. Passer les langoustines au
four 30 secondes et réchauffer la sau-
ce. Dresser un feuilleté au milieu

. d’une assiette et intercaler, autour,

les langoustines avec le reste des poi-

reaux et la sauce.

J Servir accompagné d’un blanc sec,

Sauvignon ou Chablis.

Bon appétit!



découvrir la nouvelle cuisine. C’est
chez Girardet, a Crissier, qu’il s’est
naturellement perfectionné, avant
d’ouvrir un restaurant gastrono-
mique dans le prestigieux hotel Dor-
chester de Londres.

De retour au pays — c’est-a-dire, a
Geneve — Jacky a retrouvé I’ établis-
sement familial, avant de voler de
ses propres ailes. «Ici, cela s’appe-
lait Le Bologne et les artistes s’y
donnaient rendez-vous. Il y avait eu
trois gérant en trois ans... J’ai repris
ce restaurant en 1984...»

Jacky Gruber, qui avoue une im-
mense passion pour les poissons,
possédait déja un aquarium géant,
qui a logiquement trouvé sa place
dans le nouvel établissement. «Mon
but était d’en faire un relais gastro-
nomique.» Apres deux années diffi-
ciles, les guides ont commencé a
parler de ce bistrot oublié et en faire
I’éloge.

Des lors, Jacky n’a plus eu
d’autres soucis que de réussir ses
plats. Chaque jour a midi, il propose
un menu dont le prix varie entre 15
et 20 francs, pour les employés du
quartier et des spécialités pour les
déjetiners d’affaires. Mais c’est le
soir qu’il faut découvrir les créa-
tions de Jacky Gruber.

«Je n’ai pas de spécialités, j’aime
la variété! J’adapte la carte aux pro-
duits de saison, j’appréte des
viandes, des volailles, de la chasse
et des produits de la mer.» Jacky
avoue pourtant un faible pour 1’es-
calope de foie de canard a la creme
de coco et les langoustines aux her-
bettes et désossé de cuisses de gre-
nouilles. Si les plats sont agréable-
ment parfumés, [’addition, vous
pouvez le croire, n’est pas du tout
salée...

Rémy Jottet

Photos Yves Debraine

Restaurant «Chez Jacky»,
Rue Necker 9-11, 1201 Genéve.

Fermé samedi et dimanche.
Tél. 022/732 86 80.

ALIMENTATION

Des fleurs a croquer

La gastronomie a son florilege
de recettes: la cuisine des
fleurs, du hors-d’ceuvre au des-
sert. On peut concilier ainsi le
plaisir des cueillettes, I’écolo-
gie et les meilleures traditions
gourmandes de chez nous.

a cuisine des fleurs des bois et
des champs est une cuisine

vgin'lp]e, immédiate, originale et plei-

ne de saveur. Des menus a composer
en glanant.

Surtout au cours de I’été ou les
fleurs, de la reine des prés a la rose,
en passant par la marjolaine ou la
menthe savent, si on sait les prendre,
embaumer aussi bien le cuivre d’un
chauderon que le cristal d’un vase.

Potage de reine

La reine des prés, aux petites fleurs
blanc créme et parfumées en co-
rymbes, se trouve jusqu'a 1600
metres.

Cette herbe aux abeilles a un se-
cret: elle contient des extraits voisins
de I’aspirine, comme le salcylate de
méthyle. Elle est aussi antirhumatis-
male, diurétique, anticellulitique.

Le potage, infusé, est gastrique et
prépare la sieste. Les fleurs, surtout
dans les pays scandinaves, sont em-
ployées pour aromatiser la biere et
le vin.

Truite a la menthe

Cette recette peut aussi se préparer
avec du cabillaud. Prévoir une
tranche de cabillaud par personne et
huiler un rectangle de papier alumi-
nium par tranche. Y déposer une
feuille de menthe fraiche, le poisson,
une seconde feuille de menthe, un
jus de citron, saler, déposer une noi-
sette de beurre. Fermer la papillote
et passer 15 min. au gril.

La truite de torrent a la menthe est
aussi savoureuse — comme la truite

g L

au serpolet — mais moins connue.
Idéale pour un repas dans [’herbe
d’un pique-nique.

Ouvrir la truite fraichement lavée.
Une fois nettoyée a I’intérieur, glis-
ser une branchette de menthe
fraiche, de préférence du genre poi-
vrée, dans le ventre du poisson.

Faire cuire a la poéle au beurre tres
chaud. Saler, poivrer, flamber au co-
gnac et déposer sur un plat chauffé.
Hacher une seconde branchette de
menthe. Verser un peu de creme
fraiche dans la poéle, avec une partie
de la menthe hachée et réchauffer.
Napper la truite et servir.

Plat aux roses

C’est un plat qui n’est plus a la
mode. Mais rien n’interdit de 1’ac-
tualiser. Selon Apicius, il a été une
des vedettes gastronomiques du cé-
lebre «Banquet des Sophistes».

Piler les pétales de roses fraiches
au mortier, de préférence cueillies a
la rosée. Ajouter simplement un peu
d’eau pour obtenir une pommade.

Faire cuire deux ceufs durs et une
cervelle de veau. Piler sans com-
plexe la cervelle et les ceufs avec un
peu d’huile et du vin doux dans la
purée de roses.

Tarte au sirop d’érable

Les desserts sont naturellement
complices des parfums floraux.
[’érable des coteaux rocheux et des
¢boulis a des fleurs en longues
grappes pendantes jaunes, qui s’ €pa-
nouissent en méme temps que les
feuilles.

On trouve cet arbre aussi bien en
Suisse qu’au Canada, dont la feuille
est I’embléme national. On ne peut
oublier que la «ligue grise», d’ol na-
quit la République des Grisons s’est
fondée a I’ombre d’un érable au XV*
siecle.

La tarte se fait avec la seve du
tronc, «le sirop de maple symp»,
mais aussi avec des feuilles d’érable.

Paul Vincent
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