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T E N D A N C E S

JOUR DE FOOD

Le pavé, morceau
d'anthologie

Chateaubriand lui a donné ses lettres
de noblesse, on le sert désormais à

toutes les sauces... Quand le pavé sort

des barricades, c'est leffet bceuf
garanti. PAR CHARLES PATIN o C O O H O O N

L
a table affole la foodosphere Pas de decoration sean
dinave ni de tatoues a ses manettes Derrière ce petit

phénomène pangot se cache un authentique relais
routier qui décline son lot de nappes a carreaux, de

menus aux murs et toute une litterature d œufs en
meurette, de céleri rémoulade Lune des signa-
tures de la carte e est le fameux pave de bceuf sauce

au poivre Oubliez ce que vous connaissez de ce plat plus abonne

aux bouis-bouis qu aux bonnes tables Dans le nouveau restau-
rant de Felix et Margot Dumant iles! exemplaire une sauce
dense lisse, réchauffée par un poivre mignonnette vient napper

un beau pave genereux dans un petit moment carnassier
Qu on I escorte de poivre de béarnaise ou d une sauce marchand
de vin, cette tranche de barbaque casse a nouveau la baraque
Concrètement, il s agit d une decoupe du bceuf dont on prélevé
une tranche épaisse dans les zones les plus tendres Sous le
pave se cache donc du filet, du contre filet ou du rumsteck Ce
morceau d anthologie a écrit certaines pages viandardes de la
capitale Face aux anciens abattoirs de la Villette (Paris XIXe),

trône depuis pres d un siecle te Bœuf couronne Dans cette mst
tutionpangote on sert le pave des mandataires Cethommagea
la personne mandatée pour vendre les viandes apres I abattage
est un maous morceau de 300 grammes de filet de bceuf de race
normande juteux a I impeccable tendreté
Cette viande s est taillée une place de choix depuis le bistrot
jusqu au gastro Le Stella, brasserie chic des annees 1950,
installée en plein XVIe arrondissement, sert un pave qui s aco-
quine avec une délicieuse béarnaise En mode gastronomique,
le chef etoile Joël Robuchon le travaille avec une sauce au poivre
de Malabar en son Atelier Etoile, dans un menu qui caresse les
90 € tout de même

Si vous préférez jeter le pave dans votre poêle quèlques regles
s imposent Choisissez le bien eleve sortez le du frais et mettez
le a température ambiante avant de le cuisiner pour qu il soit
chaud a coeur Le temps de repos est aussi important que la
cuisson,ilpermetauxchairsdesedetendre Laissez lesousun
papier d aluminium aussi longtemps que la duree de cuisson
Sl vous respectez ces recommandations votre viande tiendra
le haut du pave •
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CARNET DE CROÛTE

LE STELLA, 133, avenue Victor-Hugo, Paris (XVI'l,
01-56-90-56-00 Ouvert tous les jours Filetdebœuf
grille 24 €
AU BŒUF COURONNÉ, 188, avenue Jean-Jaurès,
Paris (XIXe), 01-42-39-U-44 Ouvert tous les jours
Pave des mandataires 38 € tes 300 g
AUX BONS CRUS, 54, rue Godefroy-Cavaignac,
Paris IXIe], 01-45-67-21-13 Ferme te dimanche
Pave sauce au poivre 16 €
L'ATELIER ÉTOILE
Joël Robuchon, Publicis Drugstore, 133, avenue
des Champs-Elysées, Paris [VIII6), 01 47 23-75-75
Ouvert tous lesjours Menus 89 €

LE PAVE DE BŒUF
SAUCE AU P O I V R E
DU RESTAURANT AUX BONS CRUS

Recette pour 4 personnes
Temps de cuisson 4 minutes

Ingrédients :
4 paves de bœuf tailles dans le filet ou

le rumsteck
1 cuillère a soupe de poivre mignonnette

(po ivre concasse gross ièrement)
10 cl de cognac
40 cl As fond de veau lie
10 cl de creme liquide
Huile do l i ve
Beurre
Sel

Preparation:
Chauffer le beurre dans une poèle Mettre [es
paves 2 minutes par cote Retirer La viande
Reserver a couver t Pendant ce temps fa i re
torréf ier le poivre mignonnette dans une cas
serole a feu doux avec une cuillère a soupe
d huile pendant environ k minutes Oegla
ccr avec le cognac Laisser reduire de moi
tic Mouiller au fond de veau Laisser cuire a
feu doux 20 minutes A|outer U creme liquide
Laisser reduire une dizaine de minutes Ajus
ter I assaisonnement avec du sel Servir avec
des frites

AVEC ÇA, ON BOIT QUOI?
L'Aube du domaine Gourbis
Les freres Gourbis Laurent et Dominique
v iennent de signer lAube une excellente
cuvee estivale issue dè jeunes vignes plan-
tées sur un sol granit ique entre le Rhône et
I Isere Ce IOU % syral) en IGP cles Collines
rhodaniennes révèle a la dégustat ion des
notes fumées et torréfiées et des arômes de
fruits noirs Un vrai vin tout terrain pour I ete
Prix conseille 17 £
ûomatne Ceurbis route ile Saint Romain
Ctiateautiourg lArdechel 64-75 81-61-60


