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PENTECOTE
NE CHOME PAS

“LE PETIT BORDELAIS™

Ce fut Le Bellecour, puis Les Ormes
c’est désormais Le Petit Bordelors
de Philippe Pentecote, pas peu her
d'étre originaire du pays du cannelé.
Au premier regard, on sait que I'on
prend place outour d'une table sage
comme un quartier de ministéres.
Alors certes, il n'y avait pas foule
et, & regarder les mines des clients,
c'était & se demander si une |0i sur
I'interdiction de boire dans les res-
taurants n'était pas passée discre-
tement en premiére lecture a I'As-
semblée. A moins que ¢o ne soit la
découverte du premier menu pose
sur chogue table. Pressé de légumes
aux anchois marinés, filet de mulet
aux endives, créme de crevettes et
aumbniére de banane 4 la creme d'a-
mandes. Pas de quoi s'enthousias-
mer. Heureusement, la carte est Ia,
le petit doigt sur la couture, préte o
dégainer une sovoureuse série de
créations qui redonne le sourire &

tous les convives. Le meilleur est &
I'intérieur, & commencer par le ca-
lomar. Il se pointe dans une assiette
creuse, posée sur une fricassée de
cocos. Dodu & souhait, il est gaveé
de pequillos, ces délicieux petits
poivrons rouges du pays Basque,
qu'il semble vouloir conserver comme
une proie. En incisant la béte, ces
derniers s'échappent pour rejoin-
dre les cocos bien calés dans le
fond de I'ossiette. Association hor-
monieuse. En face, 'émietté de tour-
teou ou guacomole et tomate confite,
frais comme la rosée du matin sur
I'esplanade des Invalides, semble
annoncer I"arrivée de printemps et

Le Petit Bordelais : 22, rue Surcouf,
7= M" invalides. Tél. : 01 45 51 46 93.
Formules et menus :de 2B € ad5 €.
Fermé somedi et dimanche.

son cortége de plats hauts en cou-
leur. Nouvelle assiette creuse. Cette
fois, elle est occupée par une blan-
quette de volaille oux pois gour-
mands. C'est moelleux a souhait et
co fond en bouche, on en rede-
manderait ! Dans la famille moel-
leux, les joues de porc broisées ne
sont pas en reste, méme siles len-
tilles du Puy ont tendance & cos-
ser 'ambionce. Bonne péte, lo poire
fait son entrée pour conclure le bal
des saveurs. Elle se tient droite
comme un “i” dans 'assiette, le der-
rire bien calé dans un caramel au
beurre salé. Tout le maonde o retrou-
vé le sourire. PH.T.
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