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Pour tous les goilts et a tout moment de la journée. Entre deux visites culturelles, les

de g ie n'auront que I'embarras du choix.

heus72, Faraways End

Istanbul, ville aux mllleet une saveurs

On retrouve jusque dans les assiettes les influences métissées de cette cité au carrefoude I'Orient et I'Occident. Tous les sens sont en éveil sur les bords du Bosphore.

et Faraways

es saveurs de la cui-

sine stambouliote sont

a l'image de la situation

géographique de la ville:
a mi-chemin entre I’Orient et
I'Occident. Dans cette cité a che-
val sur le Bosphore, les diverses
influences se croisent, s’associent,
fusionnent parfois. Les produits
méditerranéens hérités des Grecs
rencontrent avec bonheur la
finesse des épices venues d’Asie.
Des épices que I'on retrouve sous
forme de petites pyramides colo-
rées au bazar. On y découvre le
jaune éclatant du curry, le vert

apaisant de la menthe séchée, ou
encore le rouge incandescent du
paprika. Un florilege de teintes et
de senteurs qui se poursuit parmi
les fruits secs et les patisseries lo-
cales que sont les baklavas (pate
feuilletée fourrée a la pistache)
les kadaifs (gateaux en forme de
fils enroulés et arrosés de miel) et,
évidemment, les incontournables
loukoums. Entre monuments et
aliments!

Variété infinie
Mais ne plagons pas le des-
sert avant [lentrée! D’autant

plus quand on connait la variété
infinie des mézés turcs. Ces hors-
d’ceuvre, qui se dégustent surtout
le soir entre amis, se déclinent en
houmous; aubergines en salade;
kisir, sorte de salade de boulgour;
borek, pate feuilletée fourrée de
fromage ou de viande, puis frite
dans Thuile; yaprak dolmasi,
feuilles de vigne farcies de riz; ou
encore kofte, boulettes de viande
aromatisées. Le raki, eau-de-vie
de raisin parfumée a I’anis, saura
les accompagner. Tout comme un
sarap, vin assez capiteux, ou une
biere.

Mais les attraits gastrono-
miques d’Istanbul ne doivent pas
faire oublier sa richesse architec-
turale. A commencer par 'emblé-
matique basilique Sainte-Sophie,
ode a la puissance byzantine.
Inaugurée en 537, elle est restée le
plus grand édifice religieux chré-
tien, méme si elle a été transfor-
mée en mosquée quand la ville a
été prise par le sultan Mehmet II.

A ses coOtés, la mosquée
Bleue, la plus célebre et la plus
élégante d’Istanbul, avec ses tres
belles coupoles en étages et ses
six minarets qui s’élancent vers

le ciel. Son intérieur est presque
entierement recouvert de faiences
d’Iznik. Dans le prolongement de
ces deux édifices, on trouve aussi
le palais de Topkapi, résidence des
sultans ottomans. Cette ville dans
la ville, trés raffinée, domine le
Bosphore et la mer de Marmara.

Sur le pouce

Toutes ces visites creusent
évidemment appétit! Pourquoi
ne pas pousser la porte dun
meyhane, un restaurant tradi-
tionnel turc (lire encadré), ou'on
peut notamment gotter des mé-

zés et des grillades — de viande ou
de poisson. A moins de manger
sur le pouce en se laissant tenter
par le fameux doner kebab, qui
a conquis 'Europe depuis long-
temps.

Une fois rassasié, on peut
soit se rendre dans I'Istanbul
asiatique (Uskiidar, Kadikdy...),
plus archaique, ou dans I'Istan-
bul européenne, plus moderne.
Et, qui sait, peut-étre serez-vous
invité pour le thé ou le café au
hasard d’une rencontre. Car les
Stambouliotes ont aussi le gout
des autres! Frédéric Rein

Le Clul

Allez découvrir
Istanbul, pour
le plaisir des
yeux et de la
table. Notre
offre en

page 88.

A chaque établissement ses spécialités

MEYHANE mézés et grillades
accompagnés d'un verre,
d‘alcool par exemple.

LOKANTA les et lokantasi
proposent des plats a base de
viande, les balik lokantasi font
honneur au poisson, mais tous
deux ont des mézés au menu, et
parfois de I'alcool.

KEBABCI brochettes et grillades
de viande, mais pas d'alcool.
OCAKBASI les mémes mets que
dans un kebabci, mais préparés
devant les yeux des clients, dans

generations-plus.ch

un foyer surmonté d'une hotte.
On peut s'asseoir a table ou au
zZinc.

KAHVE toutes sortes de plats,
mais pas d'alcool. Le café res-
semble a un bar occidental.

Cay bahgesi: de nombreuses
boissons non alcoolisées, et plus
particulierement du thé.
KOFTECI viande hachée aux
herbes et brochettes sont reines,
contrairement aux boissons
alcoolisées, inexistantes.
RESTAURANT spécialités
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turques et internationales a la
carte, ainsi que des boissons
alcoolisées.

PIDECI des pide, sortes de piz-
zas de forme ovale et allongée,
garnies soit de viande hachée,
soit de fromage, ou soit de
Iégumes. Que l'on peut parfois
accompagner d'une biére.
GAZINO cest la version «diver-
tissante» (orchestre, danse du
ventre, etc.) de la lokanta.
ISKEMBE SALONU pas d‘alcool,
mais de la soupe aux tripes!

gorkem demir

décembre 2014

décembre 2014

INGREDIENTS: 2 cs de levure
fraiche, 1 cc de sucre, 450 ml de
lait tiede (ou de yaourt nature),
550 g de farine (3/4 farine
blanche, % farine compléte), 1 cc
de sel, 2 cs d’huile d'olive, 1 jaune
d'ceuf, 2 cs de yaourt nature,

des graines de sésame. Viande ha-
chée, légumes ou fromage pour
la garniture, et yaourt et menthe
pour faire une sauce.
PREPARATION: mélanger la
levure, le sucre et le lait, puis lais-
ser reposer 15 minutes. Ajouter

le sel et la farine tamisée et pétrir
une dizaine de minutes sur un
plan de travail faring, jusqu'a ce
que la pate devienne homogene.
Huiler un saladier ety placer la
boule de pate, elle-méme huilée.
Couvrir d'un linge humide et
laisser reposer une heure.

Sur un plan fariné, rompre la pate
a plusieurs reprises pour oter l'air.
Former des boules de la taille
d'une balle de tennis et les rouler
sur le plan de travail. Couvrir
d'un linge et laisser reposer 15
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minutes de plus. Les placer sur
des plaques de four.

Donner la forme allongée a la
pate en repliant les bords pour
faire une sorte de bateau. Badi-
geonner du mélange ceuf/yaourt.
Saupoudrer de sésame et couvrir
anouveau d'ur.e serviette hu-
mide, durant 40 minutes. Mettre
la garniture, puis enfourner a 220
degrés au milieu du four durant
une dizaine de minutes, en pre-
nant soin de mettre un petit bol
d’eau a I'étage du dessous.
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