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t 3r,... cuisent d'ailleurs cette irête à

base température, en la laquort
au soja. Désormais, en France, des
chefs proposent, eux aussi, cette
d elica te croqueti€ nrùiJle.

Autre bonn€ noL.\elle, lesstodG
ne vont pas trop mal,, nous rap
porte l'ffremer (Institut iirnçâis de
iecherôe pour ler?loitation de la
meù. Celle qui inspire bien des
conceptsnarketirg destee shils
mârseillâis ( La Méchante Sar-
dine ' au poisson en chocolat pour
Pâques a êussi l'outrecuidânce
d'arriver dâns notr€ assiette par
tous les mo1€ns. Cruq cuite, mad
née, el1 papillote, levée, sur f:rrête,
farcie hachée. entière, en sushis. . .
à l'es.âbèche, à l'huile d'olive, à
la tomate, au cttron
confit, au wasabi...
En rillettes, en tarte
sablée, en hachis pâr-

à, pouvoir se -targ:Lrer d'autant de

EI.I.E SE PRÊTE À TOUTES
tES IIITERPRETATIOIIS
Sê chù rcsée et souple se déguste
cuite ou cr-æ, sa peau, écaillée, ne
médte pas d'être ede\ée et ses arê
tes supportent blen le voyâge lus-
qu'à festomac. Les restaunnts gas
rononnques llmposent) non sâns
mal, souligne le chefPiene Reboul,
qui a tout de même servi dans son
étabtissement aixois nombre de
spécimens méditeranéens au ci
tron er c:sçis. . . Soniâ Ezgdi:n, qui
en a Êrit non seulement un nom de
société mâis âu.ssi des
liues' et un concours,
pÙâchève une année
ar târt que chefit1vi
tée au café Pleyel par
des créations pures
pilcharàus. *II fart
montrer qu'on peut
faire de srandes
choses âvec ce pehl
poisson populaire,
méprM poû de miu-
vaises raisons : e]le
pueralr) ne selan pâs

que I'on aura tranché
entre la bretonne et la
méditerniéenne, on aura soiD de
laisser Libre cours â son imagina-
tion. Câr ce nembre de la famiùe
des clupéides se prête â toutes les
interprétâlions. Cetâins ne la
tolèrent qu'au barbecue, l'été,
d'autres fassocient en condiment
à une viande, pour son hteressani

D6 RECETTES IOO%
zùDtlÀs,9(PÀsanD Es
''Oi fait une petile marme-
lade àvec lês sadines en
boîte, des heôes et du zes
ie de citron vêrt Dessus,
jusle écaillés, les f ilets crus
clits aLr sel etzestê dê ci-
1on, 30 min l2l Et voi{à
une boîie à sardinês r5l
C'êst tout et Cest wàimeni
super L'aÉte r3l désoqée
nettoyée, frite, lôquée à u
mieletË ô sèuce soja, cuik
à 80"C, patsemée de quel-
ques gÊines dêsésame, s(
désuste i€lle quellê comm(
un bonbon ma'in.Avec du
cochon tlr. hçon cruê etju!
detripesetdêvin rougê.
Tremper dans une petih
poudrê d arêies (frséchéel

"Anrès des années de nénris. on la déauste
:i", auiowdhui nnni du caviarn."-.,,,",

petit goût de tipes, ou façon
Bobby Lâpoirte, ( moi, je l'âime
bier avec du citron > I

Avec les années, la sardine en
boîte retournéeréglilièrenent_
se mrLleslme comme un vln, et le
porcelainier Bernardaud a même
créé une âssietîe spéciique pour

sa boite. ra BeIe Iloise (www.la
belleiloise.fr), qui en range chaque
alrnée quelque 800 torùes daûs de
belles bàitei de fer-blanc. a doublé
ses volumes de production en huit

breton a été mis au point par
IDmer des centaines de recettes

circulent sur le Web, bref, il n
plus aucune raison d'ignorer
Pùrssun aPPJr<nrm(nt Pau'
fin;lemenrri.he. r C@
(1) Da'id 7,u. os rriit d'otnt b l,
DZ etui6, à D;jù1 (|il : a3.en.ta.09.2
(2) ta Sùdhq di{ hçoff de lâ pÉp
etSaÀiies,ak éd de tÊpuft.
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