TELEKILA (Vers Pavenir) - Luxembourg
19.01.08

Sur I’ard_ois
de Bertrix

Four et Fourchette,
a Bertrix

Homard dans sa
cocotte ou volaille
jaune en ballottine:
la cuisine hien faite
de Laurent Labare.

1a grandi dans la pitisserie familiale
de Waterloo. Diplémé de I'éeale hi-
teliere de Nans a beancoup tra-
vaillé et appris & l'étranger : Luxem-
bourg, Coté d'Azur, Angleterre,
jusque dans les Antilles, & To-
bago, oi t allé installer les cuisines et
le personnel d'un étublissement qui se
eréait. Mais pour ouvrir su propre tabl
Laurent Labare est revenu au pays de
mére, originaire de Graide. C'est en 1999
qu'il @ inauguré son Four ef fourchette, un
nom qui dit bien ce qu'il veut dire en plus
"¢tre une jolie allitération
e le eru el est done un grang ur
d'une cuisine japonaise qui va i l'essentiel.
Pour ses cliens, il reste cependant sur une
cuisine francaise. Inventive sur ses bases
classiques. Toujours bien faite et bien ser-

Un homard, avec des
rattes confites dans
la graisse d’oie.

surcharger l'assictie. Préfc-

vie, sans jan
i 1 maxi-

i en ranchissant des conventions
de la créme et des liaisous riches,
Commengons par le homard, spécialité de
i la gloire duquel elle organise
ent des soirées « fruits de mer».
Servi entier, il est présenté dans sa cocotte
de cuisson, avee une mousseline i Uail et
Iéchalote et des pommes de terre raltes
confites dans la graisse d'oie.

Le thon rouge, lui, est poélé minute
pas plus, de fugon & ce que 'extérieur soit

saisi mais que le centre reste rouge vif. 1l
chaufiera encore sur l'assictte, sur la com-
potée de tomates ¢l poivions.

Une viande ? Prencz le moellenx de vo-
Taille jaune e Toie gras. Celui-
24 heures dans du sauternes et du porto
blane, avee trois poivres : noir, de Jamai-
que et de Séchouan. Le supréme de vo
laille est roulé en ballottine, avee du jom-
bon ¢t des pousses d'¢pinard qui lui appor-
tent la couleur

i 2 maring

Laurent Labarre
devant

sa cuisiniere
«La Cornuex,

ADDITION

Menu du mois

- Carpaccio de magret de
mulard farci 3 la tomme et
au basilic, huile de noix,

aux de vieux parmesan

-aux mille-feuille de than
en ventréche mi-cuit,
sur un confit de tomates #1
poivrons & la tartufata,
mousse wasabi, caviar Avruga

- Sorbet aux épices

- Piéce d'agneau de
Nouvelle-Zélande roti rose,
chicons caramélisés, jus de
cuisson aux Lrufles el olives

= Cronnstillant café caramel
salé et glace café blanc
= 44 4 (24 < sans la deuxiéme
entrée)

A la carte

- Entrecote irlandaise tout
;lmplemem grillée sur la
fonte, sauce choron, pommes
de terre rattes aux olives
-1
- Filet de lotte au chorizo,

de fenouil au coulis de
homard = 20 «

- Moix de rit de veau dorée
au sautoir sur une pJIL‘T.‘ de
petits pois au cumin = 18 «

- Grosie queue de homard
rafraichi d°un gaspache a
I'huile, avocat ecrasé a la
fourchette, fine puree de
chou-fleur = 20 «

- Saumon d'Ecossé fumé chez
nous au bouleau vert,
babeurre a I'aneth = 16 «

Le ris de veau est posé sur un coulis de bro-
coli et gomi de tomates confites et parme-
san. Les raviolis sont farcis d'un mélange
de munster fondu et cuit au bain-maric
¢ des aeuls, de Péchalote ef des éf
nt noyés dans une eréme de roguefort
au cumin et persil.

La carte des vins est uniquement frangaise.
Elle affiche des bouteilles tris seéduisantes
it des prix intéressants. Connme o chassa-
nontrachet 2003 Les Grandes Ruchot-
+ Paul Pillul, & 56 €. Ou o

2000 Grand cru

s

5 3 65 €
alle & manger s'organise simplement
autour d'un grand comproir de bistro. La
carle s'inscrit sur I'ardoisc, qui porte ici
0N nom mi que partout ailleurs puis-
qu'il it de pierres de schiste de Bertrix
Aux murs - les salades, chous el asperges
peints par Mari e Skitelat, une artiste
de La Louviere ntre le mur du fond : la
plus belle des ¢ res, une La Contie,
piano de luxe au décor floral. Aux beaux
jours, on déjeunc en terrasse, dans le jar-
din

C

Robert NICOLAS
» «Four et Fourchetten, 103, ruc de la Gare
6880 Bertrix. 061/41 66 90. Fermé le lundi
et le mardi,




