Breves Terroir Parisien

Feuilleté d’endives gratinées,

Jambon Prince de Paris.

Chicorée domestique que lI'on éleve a 'omlbre pour la forcer a
blanchir, « 'endive est fade jusqu'a I'exubérance » ricanait Pierre
Desproges. La pate feuilletée ? C'est la pate auvergnate avancait
Fernand Raynaud : « Surtout ne pas la travailler, mais la plier..un
coup de rouleau, un peu de beurre dessus, je plie et je replie.. » I
appartient au seul jambon aristocratique de Paris d’ennoblir cette
entrée gourmande et populaire.

Lotte au poivre café de Paris,
Sauce d’extractions végétales et pommes Anna.

C'est a Paris, au Café Anglais, qu'Adolphe Duglérg, créa les
Pommes Anna, pour Anne Deslions, courtisane de haute volée, qui
fut le modéle de Nana (Zola.) Elle aimait cette recette de pommes
de terre, arrosées de beurre, apres une séance au Grand Seize.
N'allez pas croire que c'est « Lolotte, la plus belle marcheuse de
I'Opéra », selon Balzac, qui créa cette délicate Lotte au poivre,
escortée de sucs de topinambour réti, de nuances de poivre et de
geniéevre!

Niflette aux fruits confits sans sucre.

Petites tartelettes garnies de creme patissiere parfumées a la
fleur d'oranger, spécialité de Provins, les niflettes étaient, a
I'origine, données aux enfants a la Toussaint. « Ne Flete », en
Latin, ne pleure pas, leur disait-on. Aujourd’hui petits et grandsy
découvrent une garniture de confits de fruits, sans sucre ajouté.
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