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.**** . Sortez couverts

Ethique et inventif

Nicolas et Pimprenelle

Par Vincent Braun

Adresse : 4 quai aux Barques
1000 Bruxelles.
Ouverture : du mardi au samedi,
de midi à 14h30 et de 19 à 23h.
Rens. : 02.219.99.98 ou
www.nicolasetprimprenelle.com.
Prix : 30-50 €.
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UNE OASIS AU MILIEU D’UN DÉSERT.
Ou presque. L’endroit est, il est vrai,
un brin excentré, niché dans une
maison du XVIIe derrière le théâtre
royal flamand (KVS). Le quartier est
peu animé mais truffé d’ateliers de
créateurs, à deux pas de la rue Dan­
saert qui leur offre vitrine. “Nicolas
et Primprenelle” y a bien sa place
tant sa cuisine inventive au service
des saveurs et des valeurs éthiques
en fait un haut­lieu de création. A
l’intérieur, si les murs et les poutres
déclinent la gamme des gris, le mo­
biliermodulable joue la carte dumé­
lange des couleurs. Avec ses tables
pour deux que l’on peut chaîner à
l’envi. Avec ses fresques abstraites et
multicolores qui squattent les murs.
Et dans les assiettes rectangulaires
–mais blanches – desmets qui sédui­
sent les papilles autant que l’œil. Le
service est à l’avenant, dynamique,
détendu et prévenant.

L’établissement est ouvert depuis
près d’un an. Mais l’équipe qui avait
repris à l’époque le “Loup galant” a
quelque peu changé. Le chef Nicolas
Leveaux s’en est allé. Et avec lui, le
concept d’une cuisine à base d’her­
bes rares, dans la ligne du chef sa­
voyard Marc Veyrat. Niccolo Ferro a
repris le flambeau avec le souci de
privilégier les légumes frais, de sai­
son et les producteurs bio. Cela
donne, par exemple, cette compote
de pommes parfumée au jus
d’orange sanguine sicilienne qui ac­
compagneune aumônière de boudin
noir à la coriandre et au piment d’es­
pelette. Un régal sur lequel le Cha­
teau Pey­Lescours (un saint­émilion
grand cru) fait merveille, sa froideur
au sortir de la cave tempérant idéale­
ment les assauts du piment. Il arrose
ensuite plutôt bien les magrets de
canard du Sud­Ouest laqués au gin­
gembre et aumiel. Ou encore ce suc­
culent steak, tâche noire belge, grillé.
La maison sert aussi des picadas

(tapas argentins) et débute un ser­
vice de fast good, aussi sur com­
mande. L’incontournable du mo­
ment ?

Parmi les nombreuses nouveautés au rayon livres de cuisine, la
collection “Album Larousse” s’enrichit de cinq nouveaux titres. Des
sushis aux papillotes, en passant par les cheesecakes.

couvrir certaines de ses créations, plus ou
moins innovantes, sur le principe de la cuisine
fusion. Comme ce trio de sushis aux trois
thons crus, mariné au balsamique etmi­cuit.

De son côté, la Française Geneviève Péron
s’attache à ladéfense et illustrationde “Rigolo­
tes papillotes”, mettant en avant les qualités
nutritionnelles et les saveurs préservées par ce
typede cuisson. Elle défendnotamment l’utili­
sation des nouveaux moules en silicones cou­
verts qui permettent désormais de cuire à
l’étouffée àpeuprès toutes les préparations. Ici,
pour la plupart très classiques et franchement
basiques (tomates et poivrons farcis, rata­
touille…).
Dans le genre simplissime, on préfère “Eton­

namment facile !” de Valérie Drouet. L’auteur
proposedes recettes, ici encore, très accessibles,
mais un peu plus originales et à la présentation
plus soignée : émulsion de coquillages aux spa­
ghettis de courgette, velouté de carotte et de
chou rouge au speck ou pastilla de figues aux
amandes. De quoi donner de chouettes idées.

En dessert, vous prendrez bien un peu de
cheesecake ? Oui, mais lequel ? Dans “Chee­
secakes moelleux&savoureux”, Maxine Clark
en propose une petite trentaine, à base de fro­
mage blanc bien entendu, mais aussi de fro­
mage frais, de cottage cheese, de mascarpone
oude ricotta. Tout en agrémentant l’ouvrage de
diverses recettes de pâtes et de sauces d’accom­
pagnement (fudge au chocolat, sauce toffee…).
Du traditionnel cheesecake new­yorkais, on
saute à un plus italien cheesecake à la ricotta et
raisin muscat ou on bifurque vers un chee­
secake sans cuisson à la banane et au caramel.
Bref, tout ce qu’il faut pour faire craquer les
gourmands…
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+ Les “plus” de Momento

PAINS SURPRISES…

Pains
Hachette Pratique (128 pp., env. 40 €).
Paru en novembre, le dernier ouvrage de
Gontrand Cherrier est une chouette mono-
graphie, étonnante et un poil provocatrice,
sur les pains : sacrés, sexuels, nomades, etc.

UN P’TIT NOIR ?

Café
Hachette Pratique (env. 25 €)
Un ouvrage sponsorisé et à l’emballage tape-
à-l’œil (présenté dans une toile de jute, comme
un sac de café), mais Stéphane Lagorce y
propose un panorma complet du café et de son
utilisation en cuisine.

RENDEZ-VOUS
Dans notre prochain numéro (samedi
28 février), vous pourrez lire le compte
rendu de la dégustation de vins de
Pomerol, organisée par “Momento” avec
notre chroniqueur Baudouin Havaux.
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