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Eléments de recherche : PISTACHE : fruit sec, passages significatifs

AU MENU DEMARS
N c

LES PÂTES MAISON
De la marmite à couvercle égouttoir

^ (59 €) au doseur à spaghettis (10 €], en pas-
. sant par l'accessoire à raviolis (42 €) sans

oublier la minimachine à pâtes (7O €), le séchoir
(35 €) et même le plat de présentation (20 €), Ge-
neviève Lethu a conçu une collection complète

à prix sages pour mettre l'Italie au menu.

fc
Tous fous de
Les diététiciens raffolent de ce fruit sec gorgé
d'acides gras, de fibres et de protéines, plein
de bénéfices pour la santé et rassasiant*. Les
chefs aussi, que ce soit dans les plats sucrés
ou salés. Le fondant pistache-framboise d'Alain
Ducasse est ainsi devenu un classique. Au
Bristol, Éric Fréchon la glisse dans ses sablés
au parmesan. William Ledeuil, au restaurant
Ze Kitchen Galerie, l'intègre à la panure de ses
escalopes de foie gras. Quant au boulanger
Éric Kayser, il en met dans ses pains spéciaux.
Joël Robuchon, pour sa part, utilise la pistache
de Sicile pour rehausser son pâté en croûte.
'Source American Piatachio Growers.

C 'est la belle histoire d'une équipe
qui rachète son entreprise en failli-
te et crée sa marque, Appolia. Elle

suit son bonhomme de chemin bretonnant
en réalisant des ustensiles culinaires en
céramique, fabriqués avec du kaolin ex-
trait en Bretagne lui aussi. Une aventure
que le pdg, Vincent Vallée, entend pour-
suivre longtemps malgré la concurrence
portugaise et chinoise, grâce à une politi-
que de qualité exigeante, un management
qui associe les employés aux décisions et
une créativité sans faille, en partie assu-
rée par le designer Jacky Le Faucheur, un
Breton lui aussi. L'entreprise lui doit ses
cocottes ultradesign, une vingtaine de co-
loris très tendance (pamplemousse, sel
marin...) et, depuis le dernier salon Mai-
son & Objet, un faitout qu'on adore !

La bette-
rave cuite
en croûte
'le sel, f

n Alai
sard. *

Une cuisson qui donne
moelleux et saveur -
à ce vieux légume J
jusque-là cantonné
aux cantines. f

Le sabayon,trop
gras et trop sucré,
surtout lorsqu'il
"i la texture d'une
i mayonnaise.

Dommage,
car ce dessert
délicat à met-

tre en œuvre est
, aérien lorsqu'il

est bien réalisé.
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