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CUISINE

Le bon gouit de ’Echalote

Une.  brasserie
sympa, qui a opté
pour ume cuisine
moderne, c’est la
recette du succes
de [DEchalote a
Geneve.

-

Une lasagne sans pétes, mais riche en légumes

Alors que le quartier derriere
Plainpalais, subissait de
grands changements — disparition
du journal «La Suisse», aménage-

s\

Lasagne d

e légumes au ch

ment de la «Tribune de Geneve» —,
I’Echalote est demeurée comme un
havre convivial, ou les habitués
viennent manger a midi un plat du

evre frais

(Pour quatre personnes)

Ingrédients:

2 aubergines — 1 courgette — 4 to-
mates — 1 petit fromage de cheévre
frais — 1 petit bouquet de basilic —
1 litre de concassé de tomates.

Préparation:

Ces lasagnes ne contiennent pas de
pate, mais seulement des légumes!
Tailler les aubergines en tranches
d’un demi-centimetre d’épaisseur
(soit 12 tranches), la courgette en
tranches de 2 2 3 mm d’épaisseur
(soit 16 tranches) ainsi que les to-
mates (en 16 tranches). Poéler les
tranches d’aubergine a I’huile d’oli-

ve 3 minutes de chaque coOté, les
égoutter sur du papier absorbant.
Procéder de méme pour la courget-
te. Mélanger le chevre fais avec le
basilic ciselé, assaisonner, saler,
poivrer, ajouter une goutte d’huile
d’olive. Tartiner les tranches de 1é-
gumes d’une couche de fromage de
cheévre et monter la lasagne en com-
mencant par I’aubergine, ensuite la
courgette et les tomates, recommen-
cer un étage et terminer avec une
troisieme tranche d’aubergine tarti-
née et posée a l’envers. Mettre a
gratiner avec le concassé de tomates
et du parmesan rapé. Bon appétit!
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Photo Yves Debraine

jour raffiné et pas cher. Un peu de
stabilité dans le tourbillon des cafés
qui changent d’enseigne, voila qui
n’est pas désagréable!

Depuis neuf ans, Philippe Nicolet
dirige avec humour et affabilité ce
bistrot qui ne désemplit pas. Ancien
saxophoniste de jazz, le patron esti-
me qu’une soirée réussie ne differe
guere d’un concert. Il faut du talent
en cuisine, certes, mais aussi une
ambiance qui mette a l'aise les
convives. Rien de guindé donc dans
le décor: des tables de bistrot et au
mur des tableaux achetés sur un
coup de cceur. La cuisine suit les sai-
sons, des salades estivales a la chas-
se, tout en conservant des grands
classiques comme un savoureux on-
glet a I’échalote (Frs. 22.—) généreu-
sement assorti de petits 1égumes ou
un saumon en papillote.

«Nous voulons faire une cuisine
artisanale, mais pas €litaire», com-
mente le patron qui, une serviette
sur I’épaule, assure le service et par-
tage volontiers les conversations des
habitués. Moules mariniéres accom-
pagnées de frites, mais aussi curry



de légumes, la palette est large, et
lorgne parfois du c6té de 1’Orient.
«Aujourd’hui, les gens voyagent,
sont curieux de nouvelles saveurs,
alors on peut leur proposer des plats
au gingembre, par exemple». Méme
si une bonne partie de la carte reste
fidele a la tradition frangaise et a son
petit oignon. A ce propos, le patron
reconnait qu’une regrettable faute
d’orthographe s’est glissée dans le
nom du restaurant. Mais M. Nicolet
n’y est pour rien, ce sont les proprié-
taires précédents qui n’ont pas re-
marqué que I’imprimeur avait ac-
commodé I’échalote a sa maniere.
La faute — deux t au lieu d’un — est
restée, sur la devanture comme sur
les menus, ce qui fait grincer des
dents la maman de Philippe Nicolet,
qui était institutrice.

Poissons d’hiver

A part le menu a 32 francs, il est
possible de déguster un plat du jour
a midi comme le soir. Ensuite, une
bonne mousse au chocolat ou une
tarte a la creme et cannelle devraient
caler les plus solides appétits. En
janvier, le patron propose une carte
plutot poisson, avec des prix tres rai-
sonnables. La recette de lasagne de
légumes au chevre frais, qu’a mis au
point son cuisinier, Jean-Philippe
Simond-Cote, et qu’il vous propose
ici, peut constituer une entrée ou un
plat principal. Les ingrédients sont
peu coliteux et la préparation facile,
mais sa touche originale ravira les
palais délicats.

Bernadette Pidoux

L’Echalotte, Rue des Rois 17,
1204 Genéve,

Tél. 022/320 59 99

Fermé les samedis
et dimanches.
Vacances entre juillet et aodt.

CONSOMMATION

Laine et soie

Vous avez peut-étre recu a
Noél une chemise ou un fou-
lard en soie, un beau pull en
laine ou (oh, veinard!) en

cashmere. Pour durer, ces tex-

tiles méritent des soins atten-
tifs, mais pas compliqués.

l 1’ n entretien correct évitera des
L dégats, hélas le plus souvent
irréparables. L’étiquette cousue au
vétement porte des symboles inter-
nationaux d’entretien maintenant
connus de tous, sinon respectés.
Une étiquette volante portant des
conseils importants est trés souvent
attachée a l’article, en compagnie
d’un bouton ou d’un peu de fil. Ces
indications précieuses sont a lire et a
conserver. Lors de cadeaux, il arrive
que le donateur retire cette étiquette,
ce qui est regrettable.

La laine, comme la soie, se présen-
te sous toutes sortes de formes, fa-
connages, textures, traitements. Ce
sont des fibres naturelles, mais elles
ont souvent subi des traitements qui
eux ne le sont pas toujours. Nous re-
parlerons des Eco-labels textiles en
vous présentant le coton, au retour
des beaux jours.

La laine

La laine de mouton, mais aussi de
chameau, de lama (alpaga et vi-
gogne) et bien sur de la chévre du
Cachemire (Inde, Tibet, Chine, Bou-
tan), les laines, quels que soient leur
prix, demandent les mémes soins.
Entretien courant: la laine se soigne
presque d’elle-méme, si on lui laisse
un temps de repos. En suspendant le
vétement a l'air frais ou humide
(dans la salle de bains), elle absorbe-
ra ’humidité, reprendra sa forme.
Faux-plis et odeurs disparaitront. Les
poussieres en surface partiront en se-
couant le vétement. Pliez soigneuse-
ment, ou suspendez a un cintre large
et rembourré pour éviter les bosses.
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Lavage: éviter tout traitement per-
sonnel si le symbole de lavage est
barré. Donner au nettoyage chimique.
Si vous avez vous-mémes tenté
quelque chose, avertissez le préposé.

Lavage en machine: si cela est
mentionné, et seulement si votre
machine possede vraiment un pro-
gramme laine, muni du symbole.
Mais soyez sir de I’exactitude de la
température et utilisez une lessive
spéciale laine-linge fin. Foulez, ne
laissez pas tremper, ne pas tordre, ni
essorer. Roulez dans un linge épon-
ge, puis séchez a plat. Il existe des
treillis en étamine a mettre sur la
baignoire, a un, deux ou trois étages.

Repassage: en principe, pas néces-
saire. Sinon, voir le symbole.

La soie

Elle a une longue et passionnante
histoire. Elle provient du papillon
Bombyx mori (bombyx du mdrier).
Traitée, tissée, elle peut se faire 1é-
gére comme une mousseline ou
lourde comme les soieries a rideaux.
Les soies bon marché ont tendance a
s’améliorer.

Entretien courant: fragile a la lu-
miere, a la transpiration et aux frot-
tements, il ne faut pas la laisser a la
lumiere, ni au soleil. Lavage a la
main: avec produit spécial a 30-40°
maximum. Laver séparément et ne
pas laisser tremper. Rouler dans un
linge comme la laine.

Repassage: a I’envers, sur le tissu
légerement humide. Les dégats de
lumiere et de transpiration ne dispa-
raitront pas au nettoyage au sec.

Janine Chassot/FRC

POURT

Des idées pour bouger plus:
Fondation Suisse de Cardiologie,
case postale 176, 3000 Berne 15.
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