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:-a:: ;. contre-courant et ne
i.-:'.err leur succès qu'à I'insolence
1: -e:r talent. De souche corse,
- =.::dir à Marseille auprès d'un
:<:: :hef en < restauration mari-
:::e . De quoi inspirer Ie petit
:: -- :,ui iera de la cuisine son pays,
r: :- :t-risson, son langage. Une
e:: r:tre I'embarque vers l'île de
i: --: il ouvre son premier restau-

--: Le Duc. II portera l'enseigne
:-.-': \lontparnasse, dont elle
s: -':ne des institutions depuis
',- -'..rture en 1966. Le secret de
,L:::helli ? "Je n'ai pas les bases
ie-. r:ands chefs, alors je fais
'-:-e. , Entendez: cru (il fut le
':e::-ier à oser Ie poisson cru en
:::::e). sans apprêt (son bar à Ia

=:e;r d'algue est une insulte aux
;-:es escoffiennes) et méridional
:-:: sens aigu des condiments, qu'il
::=e :r-ec un exceptionnel doigté).

',::e 
s la fermeture de "Minchellir,

r:-::: de rencontre des gastro-
l--:.s et des jet-setteurs des
:::::es 90, il reprend du service
:l:e à ses clients les plus fidèles:
- 

-. ::'r'ont mis la clef d'un bistrot
::':. -a main, il fallait bien que je
e:r:lrurse lu Animé par Didier,
:- J:nt chef de salle et sommelier,
: lL est sans conteste devenu I'une
;:s ::reilleures tables de Ia capitale.
,1.-s ne dites pas que je vous
',' iir. Paul ne veut pas qu'on
::-.-:hisse son îIe... r
I :- -' rue Mazarine, Paris Vl".
'= _' -6337690
:-. : 

"ranche et lundi,

-', =: :.l mardi au samedi

: 'l -:rres à 14 heures et de l9 h 30 à22h30.

:-:, :: 40 à 60 € à la carte.

PAR JULIE ANDRIEU
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t lngrédients pour 4 Personnes ébullition et retirez du feu. Déposez lesi nature ou à
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t o 8 à 12 rougets barbets selon leur taille rougets tête bêche dans un plat sans qu'ils I associer à des

!(environ 3oo g par personne). Deman- se superposent. Arrosez du fumet au! artichauts, à la

ldez à votre poissonnier d'écailler fenouil, assaisonnez de sel, poivre de! manière des

i les rougets et d'en oter les ourês, sans Cayenne et safran en poudre. Enfournezi Sardes, ou à

1 les vider. o 1o cl de fumet de poisson pour 8 à 15 minutes (selon la taille d"t ror- i des haricots
I (maison ou à base de poudre) r 2 cuil- gets), en arrosant de temps en temps avecl cocos comme
I lerées à soupe d'huile dblive o 2 cuille- le jus de cuisson. I le qrand Paul.

!rées à soupe de graines de fenouil Lavez et ciselez la ciboulette. Retirez le! Por-turgu,

io 1 botte de ciboulette o safran (2 doses plat du four, saupoudrez de pistils del @u boutargue) Memmi

; en poudre et 2 pincées de pistils) safran, puis de ciboulette. Servez à votrei Vente en ligne

I o Sel, poivre de Cayenne convenance : soit aussitôt, bien chaud ;l sur le site www.bou-I soit tiède, ce qui.est inhabituel et déli-l targue-memmi.com

! Préparation cieux ; soit froid. Eui,", t" refriger"À. qr,! ,, u, nr,,:,rrnn y*,
i Préchauffez le four à tso 'C (thermostat < tue > le parfum si spécifique d, 

- 
I à Paris (Grcnde

p 6). Dans une poêle, faites revenir les rouget. Conservez simplement l"r l i Epicerie. Petrossian,

f graines de fenouil avec l'huile pendant rougets couverts, dans un endroitftJ I Mavrommatis,l\n
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La technique ancesrrale de bâronnage et d'élevage sur lie, adoptée par :,!fu iàr|ruiiiro*,r
Yves Canarelli, confère à ce vin une très belle matière et permet le déve- . Fabre(Martiqtuæ).
loppement d'arômes complexes. Un équilibre aérien quifait dire que I'on I #. . Denàarcoetekito
tient là l'un des meilleurs vins corses. Au domaine: 16 euros HT la bouteille (par I g', 

selon point de vente.
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ARIS MATCH DU 1o AU 16 SEPTEMBRE 2ooe L'abus dblcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.


