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TOUS LES PLAISIRS DE LA TABLE

RECETTES
CROQUANTES ET
CRAQUANTES

- Faites sauter

Sa 2 ' le printemp
fralses "es 52?5%":.2953:5&:

a la créme, minute d’agneau..
au chocolat,
en beignets
tout légers,
et en velouté

BRUXE L|_ESJL
une capitale ==
trés gourman 7

DEJEUNER DE PAQUES,
o UN MENU TRES NATURE

TARTINES D'HERBES, GIGOT AU FOIN...
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escapade

———

“ ruxelles est une ville extraordi-
/ nairement agréable. Pour de vra

Bruxelles-Midi, tout le monde descend !

La ville la plus verte d’Europe vous accueille < Mi-bonhomme mi-canaille, sans
dés la sortie de la gare a bras et a bistrots P Kl Lo fam'd“z;‘:?
1 e . : u pleine
| ouverts. Musées, balades, ambiances et saveurs. detendue et stylde, Bruxelies vous erveloppe
Bruxeues est é dévorer desyeux, dU coeur vous embrasse et vous attad?e Avec son arc.“’-
| : tecture, son accent, ses gouts et son parie
: et des papilles. La preuve par quatre places aux Car si l'on vous convie & un « petit déjeuner
adresses savoureuses ne vous avisez pas de vous pointer a l'aubs

croissants & la main, ici c'est le repas médiar
De méme si vous étes invité a « diner », venez
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TEXTES ET PHOTOS YAMINA BENAI

3 I'heure du déjeuner, le repas du soir étant,
lui, appelé « souper ». En plat pays, les
expressions idiomatiques ont du relief et font
partie du plaisir de la discussion. Les Be
sont « amitieux », ils ne tarderont pas 3
s'enquérir de vous-méme et de vos pr
Et s'ils vous proposent une promenade
le quartier des « SDF », il s'agira tout sim-
plement de vous faire découvrir les sple
maisons de maitre qui bordent la
Brugmann, habitées par les Sans-Difficultes
Financiéres !
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a Bruxell

De gauche & droite : les dentelles de pierre de la Grand Place et les enseignes
ornant les anciennes maisons des corporations. Derriére la pureté d'une
facade classique, place Sainte-Catherine, se cache le restaurant Jaloa.
L'imagination de Pierre Marcolini, aux commandes de sa « Pétisserie vivante »,
place du Grand Sablon, et la foison de brocanteurs autour de [a place du jeu
de Balle. Le mélange des genres c'est aussi ¢a, Bruxelles !

rassemble-t-elle pas
e restaurants « étoilés

Michelin» au métre carré 7 Waterzooi, an-
guilles au vert, chicons au gratin, croguettes
et tomates aux crevettes grises, carbonade,
lapin aux pruneaux, stoemp-saucisse, moules-
frites... Le tout arrosé de l'une des 400
variétés de biéres nationales, consommeées &
raison de 120 litres par an et par habitant !
Férocement cosmopolite, Bruxelles abrite
prés de 120 nationalités. Pas étonnant, donc,
qu'a travers les tables qui émaillent ses quar-
tiers, on trouve un vaste bouquet de choix
culinaires... A vos papilles !
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escapade

_a olace Sainte Catherine

(e &

pressy |

u nord de la Grand Place, le quartier Sainte
Catherine est ['un des plus vivants. Sur la place
s'égrénent des maisons bourgeoises des xvii-

XIx® siécles, et la superbe centrale électrique inaugurée

en 1903 et transformée récemment en centre d'art

contemporain, Au début du xvii® siécle, plusieurs bas-
sins occupaient l'endroit : ils constituaient le port
intérieur de Bruxelles, aboutissement d'un canal creu-
sé au xvI* siecle. Mais au xix* siécle, ces bassins, deve-
nus obsolétes, furent comblés. Ce passé maritime
reste pourtant gravé dans l'identité de la place et des
alentours (Vieux marché aux poissons, entre le quai
aux Briques et le quai au Bois & briler), ponctués de
savoureux restaurants de poissons et de fruits de mer.

A proximité, un haut lieu de I'avant-garde stylistique :

la rue Antoine Dansaert, pour une agréable marche

digestive.

Jaloa 5-7, place Sainte-Catherine.
Tél. 0251392 62. Elégant restaurant.
Fraicheur et inventivité du menu du marché
(38 £€) : noix de saint-jacques rdties, chicons

au gin ; gratin de clémentines aux amandes,
créme glacée au yaourt. Menus 6 plats (72 €)

mais aussi déjeuner 2 plats (22 €). Superbe.
e
La Mer du Nord 45, rue Sainte- Fr ]

Catherine. Tél. 02 513 17 92. Fraicheur, choix, fin et et un cheesecake inout
nd-meére new-yorkaise).

tour de main et personnalité du patron : re
le Tout-Bruxelles se précipite pour déguster | faut y aller
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s et en-cas au poisson arrosés de blanc.

n frais a la plancha, soupe de poisson,
parquées, huitres... Les amitiés se

t autour du comptoir. Le samedi, on

caramélisés ; canard sauvage, myrtilles, glace commence vers 12 h, jusqu'a... 17 h. Unique !

La crémerie de Linkebeek 4, rue du
ou Menu surprise, 4 plats et vins (80 €), Vieux Marché aux Grains. Tél. 02 572 35 10.
vood s'est pris de passion pour
fromagerie de la ville (1902).
ts laitiers et d'épicerie

4. A.M. Sweet 4, rue des Chartreux.

Tél. 0257357 37. Pour le soixantiéme
anniversaire de son épouse, l'actuel
copropriétaire lui a offert ce ravissant salon

de thé. Tout y est choisi avec amour. Thés, cafés
Jus de fruits et des brassées de confiseries,
dont les fameux cuberdons, bonbons coniques
aux fruits, fourrés au sirop dense.

Et aussi : boulangerie Charli

34, rue Sainte-Catherine. Tél. 02 513 63 32.
Des pains odorants et croustillants, des
patisseries et viennoiseries délicieuses

et quelques tables dans un joli décor.
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Maison Wittamer
12-13 place du Grand Sablon. Tél. 02546 11 17.
fournisseur de la cour, cette grande maison
familiale féte ses 100 ans. Large choix de
chocolats, patisseries, sandwiches et plats &
déguster sur place ou a emporter.

L'écailler du Palais royal
18, rue Bodenbroek. Tél. 02 512 87 51.
Une excellente maison ol déguster
exclusivement des poissons et fruits de mer,
de préférence autour du comptoir. Solettes
de Zeebrugge meuniére (29 €).
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3. Lola 33, place du Grand Sablon.

Tél. 02514 24 60. Décor de verre et de
couleurs, service affable (le week-end, non stop
de 12 h & 23 h 30) et bons plats de brasserie.
Supréme de de Malines, légumes
oubliés et pommes grenaille au thym (19 €).

rue des Minimes.

i. Pierre Marcolini 7
sse, subtilité, inventivité,

Tél. 02514 1206. Fin

cet homme-i2

et textures Les vitrines de la boutique sont
ment, tout comme celles de sa
verte sur la place.

.. Royal Boch 2-4, rue Bodenbroeck.
Tél. 02 503 33 39. Un monument national
de l'art de la table depuis 1841. Depuis,
la griffe s'est modernisée tout en conservant
ses collections historiques. On y admire les
vitrines, découvre les nouveautés ou compléte
ses services : tasses et soucoupes Moka Kitchen
Basic (34,20 € les 6), plague & tartiner (14 €)...

Et aussi : Claire Fontaine 3, rue Ernest Allard.
Tél. 02 512 24 10. Claire Bourguignon cuisine

a merveille et propose de bons produits belges
artisanaux a emporter,
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