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Liza Chez vous

quahle au
En pratique : Packaging peut mieux faire. Timing de la livraison
pile-poil. Tarit : 30 € par personne. www.restaurant-liza.com
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'CREATIVE - 1

Temps d'hiver, temps de raclette. Pour rester au chaud
et se gaven, voici la livraison de fromages 4 la maison.
Travaillant avec une dizaine s a Panis (dont
LaCrémenie, IF¥, Taka & Vermo, 10¥), les eréateurs du site
Tentation Fromage vrent des piateaux ultra quali avec

48 heures. Mailk

New York Cocktail Box

Tombés in Jave de New York. Antoine Garel et sa dulcinée
Aurelie, font jouer leurs néseatx « bars »pour mettre au
point une box & cocktails proposant chague moks fa recette
créée ou revisitée d'un bartender de la Big Apple. Aprés
quelques cies, vous recevez un kit clé en main (prévoir le

mule : la version raclette alternant 2 fromages (la cro.
morbier), calibrant parfaitement les doses (200 ¢ par
invité), e total & bon prix.__

En pratique : pas de packaging particuber. Timing de la
livraisan : tranche horaire respectée (a décider par
téléphone). Tarif : Formule raclette  partir de 28 euros

shaker) aver doseqr, Sous-verres, Spifueux en miniatures.
fruits, livret complet et tuto vidéo en bonus. Du haut de
gamme — e Side Car du Dead Rabit ('un des medlleurs bars
an monde) en test — et [assurance de ne pas se planter._
En pratique : packaging cartonné léchés.
Timing de la kivraison : sous 48 h. Tarifs : abonnement
(sans engagement possible) & 29,90 &/mois.
cocktail-box.com

pour B

v

Platean d'huitres

Mietx vaat étre prévenu, les Bars & Hultres envoient du trés tres lourd et
livrent en vaiture avec chauffeur en costard, des plateaux de fruits de mep
gargantuesques. Servis sur gace. les platealix « haute-couture » vont des
formules | per (239 €) aux spéck pour deux (119 €) 12 reste
passant du simple au double selon les fruits choisis thomard. crabe, lan-
goustes..). Au test, pas de mauvaise surprise, fraicheur et qualitd des
produits extrémes et en banus : les huitres sont d:ia Dl_lmvgses ehle\;m Pa;':
droit 4 des batteries d'accompagnements : pain de seighe de o X
beurre dlsigny, mayonnaise maison, pité Lou Gascou du Cap Ferret, entre
autres délices authentiques.._ X

Ea pratique : pas de packaging, Fessentiel est dans le produit. Timing de la
wm:mlmmmm:uwhhmhw
‘www.lebarahuitres.com

A NOIES PARIS
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Madame Figaro — 03 février 2017
410 174 exemplaires

MON
RESTAURANT
LIBANAIS
« LIZI\. quiadonné
SON nOmM a son restaurant, m'a fait
découvrirle Liban et sa cuisine.
Ellc aussi est devenue une amie
Satable est raffinéc, gaic,
éclectique, bien présentée! Ses plats
sontbons et esthétiques, Le golt
estun sens trés important pour
mof, pour qui la cuisine estun art
Cen'est pasun hasard siles chefs
recoivenl eux aussi des étolles! »
14, rue de lo Bungue, 75002
Tel.: 0155 350066,

11 4nadamencaso

MA SECONDE

MAISON
« C’EST LE PALAIS
GARNIER. 1y aiappris
ladiscipline et I'assiduit¢,
indispensables a la maturité,
L’Opéra est comme une famille, avec
ses rapports si forts et si complexes.
C'estune école dela vice, ["ai é1¢
un bon petit soldat. Maintenant,
c’est différent. Pas toujours facile
Mais ladifficulté, cam’e
8, rue Scribe, 75009, Tel : 0171252423,

MONATELIER
FLORAL
« AROM réalise de gros

bouquets champétres,
avec des hortensias notamment,
quiévoluent avec le temps et que

ite! »

vous gardezune fois que les fleurs
ontséché: des éclats de beauté
permancnte, alors qu'une feur
symbolise I'éphémere. "aime
cette contradiction. |"adore aussi
offrir des bouquets aux jeunes filles
quin'ont pas |'habituded’en
recevoir. Cela émeut toujours. »

73, avenue Ledru-Rollin, 75012
Tel.: 0143468259.

@nalgeo
«Pour les imoges du « Natione!
Geogrophic ». Excopté dans la danse, je pense
que lo plus grande grdce que I'on puisse
frouver sur notro plandte est dans la noture, »
www.chainedelespoir.org
«La Chaine de Féspolr, que je soutiens,
offre un acobs aux soins €13 I'éducation,
mois qussi des interventions chirurgicales
~de grands praliciens - & des enfonls
Obfavorisés a"une irentaine de pays.
s &6 angagée, c'est dons mon
, mon histoise de fomi
@marieagnesgillot
«Je géve petsonnellement mon comple
Instageom. Je regarde aussi beoucoup
coux des outres. 1 jo décounre
que |'ol des followers oussi célébres
¥ George, por exemple |

PHOTOS ROUDY WAKS

LIZA
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Les confidences de
Christiane Taubira

le PDaGr?hpple

VTE

AILLEURS

(A MONDADORI FRANCE

Et si la destination
prisée de 2017 était
San Francisco?
Célébrant les 50 ans
du Summer of Love, SF
devient la ville la plus
hype avec une année
ponctuée d'événements,
d'expos et de
performances live.

Une envie irrépressible
d'oxygéne? Abonnez-
vous a Supertripper,
qui propose des nuits
d'hotel en illimité &
partir de 139 €/mois.
Le vrai bon plan pour
échapper a la routine.

PLAISIRS EPICURIENS PIED-A-TERRE PETITS SOUVENIRS [PeRTe EAtCING]
1 Meat the Fish 2 villa Clara Orient 499 y
Des poissons d'une fraicheur A deux rues des divins sorbets Savons d'Alep au laurier, tuniques Pourquoi se rendre 3_)
absolue et des avocado toasts du glacier Oslo, cette maison en percale, plats en laiton martelé: Londres en Eurostar
au crabe meilleurs qu'en Californie.  bleue des années 20, abritant les Beyrouthins bobo-chic adorent. Simplement pour le
Aprés Saifi Village, une deuxiéme sept chambres et un restaurant nouveau salon Business
LIF adresse, avec vue sur la mer, gourmet, procure de jolis frissons. ;’:Ies‘:; Z T;?csmc:rf
La geﬂerat’ml m. B n_a btk Als,m» ?"" the C!m(mter e de se détendre avant
£ £ concept store a lanci
relnvente le deslgn BELLES DECOUVERTES Edition, une collection mettant l:om::;:,ﬁ g: ;emum
Tawlet 3 Yazan Halwani en orbite 20 designers libanais. un cocktail et de jeter
Aprés avoir créé le marché Tomber nez & nez avec le portrait De 60 a 300 € un ceil aux ouvrages
de producteurs Souk el Tayeb, de Fairouz a langle d'une rue de 1 d'art contemporain.
Kamal Mouzawak invite chaque Gemmayzeh et poursuivre ce jeu
semaine des femmes de de piste street art 3 Hamra
différentes régions a cuisiner pour découvrir d'autres ceuvres _
leurs recettes traditionnelles. de ce «calligrapheur» fan de IAM. PRET-A-PARTIR o i
Taboulé ultra-vert, blettes au £ top U'hiver
tahiné, rago(its parfumés.. Vegan ® Carwan Gall :;:s‘wx'm La compagnie
et camnivores sY retrouvent. Kery hongkongaise Cathay
1 A L'ex-Quarantaine du port A faire: Pacifique fait découvrir
de Beyrouth se reyc en futur « Prendre un dernier verre a Centrale, jusqu'au 15 mars
Meatpacking district. Lz preuve? dont e roof bar est un cyfindre sa classe Economie
4 Liza La galerie Carwan, qui avex toit uwrant signé Bemard Khoury, Premium a des prix
Un palais du XIX¢ couvert des commissionne les designers e bad (ou plutdt wonder) boy ultra-attractifs. Et
géniales impressions photo des libanais les plus pointus, vient de tarchitecture libanase

> Sem ~ 3 < gy l'escale & Hongkong est
LES ANNEES DISCO REMETTENT DE LHUMOUR' g v PebeTmie,  Swrepenedl | smwebime | gt
ET DE lA JOIE DA“S I_A MODE .t B8 350 € - g " Rasha Nawam — et au premier —,  industriel des années 70 " par House of Today, sous la direction parc da 1020
ot om - 2 o ~ « y

un repaire & mezze subtils. fraichement réhabilité. artistique de Nicolas Beflavance-Lecompte

Par Justine Villain

Week-end : escale gourmandeé mﬁ' by " At 'l 2402.2017GRAZIA 125
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e

du style et de l'allure

SOCIETE

LES TRAQUEURS

DE THEORIES
CONSPIRATIONNISTES

59 pages de
MODE pour
garcons élégants
MMERSION

En banlieue parisienne,

la veille des élections

STORY

Retour a Twin Peaks
REPORTAGE
Dans les camps
syriens au Liban

L'AVENIR)

Futur du politique, détox numérique,
voitures électriques,

skate écolo et vins militants , '
Imaginer une vie meilleure on

endel n

| 3 d me L 17036-2-F: 3,00 € -RD ‘\
{ I
Avec Red b, I'acteur indomptable qui nous inspire ’ ‘\ |
I

DESTINATION
Surf trip

en Californie
FOOD

Nos adresses
cachées

au Japon
PHENOMENE
Ils sont fous
de baskets

[
L 1.Z
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" INSPIRATIONS > GOURMANDISES
|

figinioiE
DEJEUNE

oic Prigent raconte la mode comme personne, dans
| ses documentaires (Signé Chanel, Le Jour d'avant).

‘ 11 est un révélateur, celui qui offre une seconde
réalité aux espaces. Il éclaire les personnages secondaires,
les fils un peu tordus du quotidien, les dessous drdles
et névrosés. Dans son livre J'adore la mode mais Cest tout

ce que fe déteste, il livrait les phrases entendues auprés

d'ateachées de presse, de créateurs... Il a récidivé au

Bon Marché, grand magasin culte ol il s'est terré, i I'affiie

d'histoires, pour une installation (1). Les phrases récoltées
| (« C'est un mantean sublime dans lequel rien de grave ne pewt

farriver ») sont en or. C'est parce qu'il aime se fondre dans

les licux qu'on lui a demandé ses repires: oli il mange,

observe, chope des phrases i la volée. Plongée dans

le Paris du Breton éclairé. o

Loic Prigent nous balade. L'ceil acéré de la mode nous a guidés
3 travers son Paris amusant et amusé. u- Claire TOUZARD

Ses adresses parisiennes

© soire une grande bidre.

Dans un bar modeste, comme au
Cox, dont [aime I'ambiance trés
inclusive. La plus sympathique
et virile terrasse de Paris.

Le dimanche soir la musique est
trés bonne, C'est le meilleur
endroit pour débriefer les affres
et exploits du week-end.

(2] Manger israélien et gras.

Au MandP’s Deli, ex « Merguez

et Pastramix. En termes dapport
calorique, c'est parfait. Ony

sert une nourriture familiale,
idéale pour s'échapper de

la diéte de la Fashion Week, et
de la mode tout court.

© Ecouter les rumeurs.

Les terrasses 4 18 h de petits
troquets parisiens sont des
mines d'or. Tout le monde es{
dans Ia pub, dans la fiction,
dans Févénementiel, ¢a fuse,
<a jargoane, je mamuse.
Jaime particulibrement le
Café aux Fourreurs.

© 5o faire un libanals. Chez
Liza, rue de la Banque, Cest
parfait pour bruncher avec des
camarades levantins, en mode
traditionnel, pour I'apprécier

4 52 juste valeur et se régaler en
respectant le protocole de la
table familiale du pays.

“A 18 I, les TERRASSES

des pelits cafés parisiens
sont des MINES DOR.
Ca fuse, ¢ca jargonne...

.

PHOTOS: GABRIEL DE LA CHAPELLE ; INSTAGRAM; DI MARCO PIMARELLI; MONDADOR] D'APRANO; M. MASAK

- ou
AVEC QUI ?

1
1

LA CALECHE

avec Karl Lagerfeld,
cest en face
de chez lui!

v

LA PERLE
avec Simon Porte
Jacquemus et mes
amis de toujours.

LE CAFE KITSUNE
avac ses
propriétaires: Gildas

(photo) et Romy
Loaec.

Sa recette préférée

Le Kig Ha Farz signifie
«viande et farce ».

« Préparez le pot-au-feu:
coupez les carottes, le chou,
les poireaux, les oignons et
les pommes de terre. Plongez
le tout dans l'eau. Ajoutez du
lard et un beau jarret de porc.
« Préparez le farz: mélangez
la farine, les ceufs, le beurre,
puis ajoutez du lait jusqu’a

ce que la consistance glisse
doucement: ni trop épaisse, ni
trop molle. Battez ce mélange
avec une fourchette assez

LE KIG HA FARZ DE PLOUESCAT
DANS LE FINISTERE NORD

longtemps pour que cela soit
homogéne.

« Mouillez un petit sac en toile
serrée. Faites-y couler le farz.
Fermaz-le avec une ficelle et
placez-le dans le pot-au-feu.
Laissez cuire le tout 2h,

= Alafin de la cuisson, 6tez la
ficelle du farz et « moustrez-
le» (mot breton qui signifie
faites-le rouler), pour qu'il
s'émiette.

* Servez le farz a coté du
pot-au-feu,

(Merci 3 Anne Le Queré.)

162 GRAZIA HOMMES
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LE PLUS CHIC

Tous les loisirs en Ile-de-France

Lewccsmlmm houmous, caviar d'aubergines... ces
lomn de Yotam Ottolenghi et mets fins et pleing de saveurs se dégus-
Sami Tamimi (éditions Ha-  tent dans des assortiments appekés
chette) en atteste, La cui-  mezzes, Cette cuisine qui fait ka part belle
smemeheumMeymonem est  aux herbes et aux légumes est résolu-
plus que jamais une des tendances culi-  ment moderne. De plus en plus de tables
naires du moment. Boulettes de viande,  parisiennes la mettent a fhonneur, *

—— oy b s
LES MEILLEURES ADRESSES POUR DECOUVRIR LACUISINE DU PROCHE-ORIENT P.12

MILLEIET UNE SAVEURS

IBRIK
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GAMBAS A L'ARAK

j PARIS
g CAPSURLA 3
BANLIEUE ;

Ve "
A . ¥ : . DD
UL \ ! DEA
Q O B \/ ELLE lesrecetiesdeliza  E L L E lesrecettes de Liza
BOC : ) - ¥
JIK ' KHAROUF MEHCHE
. ; — SCLAN g
OFR Q OS (DA
A A A
O B
RAIN D'EDUQUER A
O OS 10 MO
@ PR o)
HE
A SO O
D A R
D AMPOQO
OTR 0
M01648-728-F: 220 €

ELLE les receties de liza ELLE Les recettes de liza



Les recetles de liza
GAMBAS A 'ARAK
«Vous pouvez aussi les flamber avec de I'ouzo ou du pastis. »
% " 1. DEC —— N
Cukson: 45 am et la quave et en retiront e boyou nok.
Pou 2 .
le fonoul, retirez le coour of émincez los feuiles.
309 pembal 3. ENTAILLEZ ko pocu do fomotes, plongezles Tmn
& Tokacss dans do Feau bouilonte, pus polez s of coupozles
700 g de fenoul ‘on domi quortiers.
400 g de fomates. 4. MELANGEZ o jus de civon et les fomotes.
‘Z‘f‘l)!ub“ msﬁldm
e conconber
weuqlammmm
220 gdo grobougo o fori,counes et fotes i & dtoudfée 15 ma
peluches de fencuil - Abroment. Ajoutez les quartiers
sel, poivre

& couvert K0 ma encore. Relirez e cowvercle,

les tomates concassées cironnbes.

6. METTEZ I'huile dans une cassercle et foites
chouffer. Veesez lo boulgons, moullez ovec de Feou
et solez. Couvrez et loiles cuire 10 mn.

7. POELEZ les gambas dans un pew d'hule, puis.
flombezles & larak.

8. DRESSEZ I boulgour ot les gumes dans

les assiattes, dsposez bes gombos autowr, la queve
vars ba hout, Décorez de peluches de fencul.

wsncrescosme £ L L E

les recetes de liza
HAYTALIE

«Un flon léger et frais, dont le parhun rappelle I'enfance. »
Slhmtb;:-

e d deloit chawd

1. PREPAREZ LE FLAN. Pilez lo mastic avec le sucre.
Folles boutll b kol dane arcleank

11 de lait entier

60 g de fécule de mas.
10 ¢ d'eau do flewr

o

EAAN s foveter. Porez & dbukion, pusefez d e f
Versez

MQMMMQM

2. PREPAREZ LE COULIS. Rincez los fruits rouges,

‘oranger
5 g de mostic (dans.
les épiceries orientales]
1 pincée de sucre

N de miel ot do cois de f

LECOuus A

d jus de ciron of Hirez. Réservez ou frois.
3. i

ge.

LIZA ASSEILY, diplémée de I'école hételidre de
Lousanne, et son mari, Ziod Asseily, ont ouvert deux
restaurants Liza : le premier & Paris en 2005, le
1 second & Beyrouth en 2013. Elle y propose une cuisine.
2 libanaise moderne et réconfortante. 14, rve de ko Bangue,
Paris-2*. TéL : 01 55 35 00 &4, restourantliza.com

les recettes de liza

BABA GHANNOUJ

arillées se déauste avec du pain lbanai
o dogusie

l.n!oumzhluuo'cmq.m

. Toitesdes griler
lhmhmhmém clles.
doivent ire & cosur.
2. PELEZ los aubergines et rincez les en retirant
les résidus grilés. Loissez égoutter, puis réservez
24havfras.
3. EPLUCHEZ los écholotes et hochez-les. Rincez,
épongez et ciselez la cbodette, Réservaz-en quelques
brins posr la décoraticn.
4. MIXEZ dans le bel d'vn robot les aubergines
avec lo pite de sésome, les écholotes, le yoour!, du sel
et du paivre. Versez lo jus de citron ou fur ot & mesure
e continuant de mixer. Ajoutez lo cibouletie

" > chientio

lisse ot homoghne.

5. DRESSEZ ko purée d'aubergines dons six
peties assiettes & laide d'un carcle, ot décorez
de ciboulette ciselée.

wsnewes.cuse £ 1 L E

KHAROUF MEHCHE

« Cet ogreou confit aux cing épices st le plot signature d restaurent. »

Préporaion : 30mn 1. COUPEZ les cignors éplachés en quortiers. Coupez ke
Cusson: 2h 50 mmmmmzunm
1 époude dogneoy , ST p

on Ok "yl A 4;_
009 dxbona *mmanamamw
1
10cldejusde fomate et boissez mioler doucement 2h 30,
Tcuil. &5.de poivre nokr 3, PLONGEZ amondes of pistaches 5 mn dans
tokds o casserole ooy boullante. Riccez les ooy

froide. k i e ks o i
Tcuil. 83 deconnelle  *
o pindh dans la longuewr.
clows do girofle 4. FAITES DORER successivement dans un pew d'hulle
Veull. & 5. do cumin Jos pignons, los pistoches, les cmandes ot les raising.
‘on poudre s0cs, puls gouttez-les sur du papier absorbant,
30 g d'amandes. 5. RETIREZ l'ogrecu du foitost et fillrez e boullon.
i Prélevez-en 50 ¢ pour o cuisson du riz et réservez
¢ loviaade dans be boxll

”l"l‘"‘"i‘ 5 RINCEZ of $gouic o (. ol choslferen pes
30 g de raising secs
bl vigétcle nevire hmdm&-whh‘u\wm

& ébuliion, couvrez et laissez cure 10 mn sur feu dowx.
7. EGOUTTEZ la vionde. Servez ovec le riz
ot los freits secs.

tesncrescusine £ L L E
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PHOTOS : REX: DIANA YEN: DR

LIFESTYLE

n plein tournage de Jurassic World 2, Chris Pratt doit se plier 2 un régime LA GRANDE
pour garder ses de desrepascalibrés BOUFFE
A la calorie prés et des en-cas autorisés une fois par jour, aussi réjouissants Vous étes du genre A...
qu'une rétrospective de Michael Haneke: smoothie, pomme et autres joyeusetés  grignoter & n“importe VTR 3
& base de graines de chia... Pas YOLO. Mais I P de Star-Lord  quelle heure de la journée? ;‘H&&‘AR
dans Les Gardiens de la Galaxie préfére en rire comme il le montre dans ses vidéos What's Voici ol combler vos petites >
My Snack?, qu'il balance rég: sur son a Holly fringales avec du snacking servi

Stylist ne souhaite pas vous mettre  la diéte (avez-vous d'allleurs déja lu un article «régime» en continu et toute la journée.
dans nos pages ? Not in our name), mais si vous avez une petite faim qui se profile, voici trois

«snack contents » selon vos envies, qui jouent les demi-portions tout en dyant de la gueule. I C'est le premier restaurant parisien de

Marc Vieyrat qui vient de s’installer au Palais
ATOOUESRDUGOONER  [DAPETITEMANGENSE] o Coners Lechefvous sauvera dchaque fol

que la faim vous tirera d’un spectacle trop long

Vous &tes du genre A... vous lever tel un Vous étes du genre a... préter votre brosse

cadavre d'outre-tombe dés que sonnent 16h. A dents & votre mec, voire préter votre mec :'“ qu‘:::p:";a::m’cwr:‘::r:“
Chez vous le goQter, c'est sacré mais il va 2 vos ami(e)s? Vous n'avez donc aucun Apanlrdcﬁt.?.p:nudchmudll;nut
falloir troquer cette meringue insipide pour probléme & faire tourner vos tapas. Votre 78 bd -St-Cyr, Paris 17",

quelque chose de plus upgradé. est sans limites . Mais en % 2. ¥

CIMXTETIEET] Le ventre qui gargouille en pleine
promenade au parc Rives de Seine? Le container-
buvette piloté par Adriana Seghetta, ex-chef du
restaurant Aux Deux Amis, balance des en-cas

3 i La mer ¢a creuse (vous avez  sucrés ou salés non-stop (cakes, bulots mayo...).
?).Ce pool i tombe Face au 16, quai du Louvre, voie Georges-
donc a point nommé sur votre chemin, puisqu'ici  Pompidou, Paris-1,

on concocte des « grignotages a partager aprés  [EEIIEIA Erwie de sucer ? Voici des bitonnets

la plage». A la carte: sardinillas, poulpe et son glacés 100 9% naturels (sans conservateurs

5

] réalité, vous comptez surtout sur les autres
» pour vous donner un coup de main quand
il s"agit de finir votre assiette (petite joueuse).

jus de persillade et ventréche de thon maison, q déclinent en 16
BSERIERIERIILINR Ouverte depuis le mois A déguster les pieds dans le sable ou autourde  (mojito, black sésame... 3.90€). On peut méme
d'avril, cette patisserie joue le quart d’heure |a piscine fagon The Grind MTV, . créer son propre parfum et se faire livrer en
américain, avec des gateaux blindés en calories A partir de 8€. 26, avenue des Dauphins, triporteur chez soi quand on veut.
A consommer sur place ou sur le pouce, comme 64600 Anglet, beachhouseanglet.com 80 bd Vauban, Marseille-6*, emkipop.fr

les brownies et cookies déclinés a l'envi (jelly EIREITIIIE ici, les petits plats (radis beurre,
ou bacon caramélisé); le s'more, ce sandwich 05 & moelle, ceuf mayo, paté en crolte...)
au chocolat et guimauve : ou encore le banana sont confectionnés a partir des produits vendus

pudding. Le tout a prix trés raisonnable dans cette épicerie/cave en magasin;

(entre 3 et 6€). Alors pourquoi se priver ? - etlalongue table centrale (elle est vraiment

71, rue Greneta, Paris-2*, stoneyclovebakery.com  longue) permet de se passer les assiettes

EREEREIEE] On pouvait déja déguster de main en main, Et de refourguer la vitre easy.

les créations mélant tradition du Moyen-Orient A partir de 3,50 €. 54, rue de Paradis,

et i de |2 patisseri de Paris-10°, lebelordinaire.com

Myriam Sabet, originaire d’Alep, dans di [EXY Dans libanais, on se partage

adresses parisiennes (A. Noste, Shirvan...). des mezzés froids ou chauds (kebbé de boauf

Good news: ses « nids/cheveux d'ange » sucré-salé, moussaka, salade chankliche...) ou

et baklavas & la mangue/jasmin et poire/chx 8 - Vous avez le bouton Dans son restaurant & Tokyo, Hironori Ikeno
noir-piment d'Espelette, ou vanille/fleur du jean qui craque ? Demandez un doggy bag. propose en fin de repas, pour toute note
d'oranger, on pourra s'en fournir 3 la fin juin G2 vous fera vos repas les soirs de semaine. dépassant les 5000 yens (40 euros), des
dans sa premitre boutique dans le Marais. 14, rue de la Banque, Paris-2°, sushis composés... d'un seul grain de riz.
A partir de 2,10 € la patisserie. restaurant-liza.com

20, rue de la Verrerie, Paris-4«.

Sur le site MiniatureShopAAA, on peut s'offrir
des couteaux Yanagi rikiki (30$) ou une
gaziniére a I'échelle d'un Playmobil (149 $).

A quoi ca sert? A faire de la mini-cuisine

(voir leur chaine YouTube, Miniature Space).

[EXEXIRATAN La future cave 3 vin du chef
patissier Christophe Adam proposera des petits
plats a s’enfiler au petit déj’ et & midi, mais aussi
des patisseries/desserts a engloutir a I'neure
du golter, sur place ou & emporter: tarte Tatin,
profiteroles ou mousse au chocolat.

Ouverture prochainement au 2, rue Vivienne,
Paris-2'.

Le twittos Kawanabesatou a photographié
des hamsters trop kawal dans un décor
de Minipouss représentant un izakaya (bar &

STYLIST 3



El renacimiqnto
de Beirut

En el medio de una de las zonas

mis conflictivas del mundo, Beirut
atraviesa uno de sus mejores momentos,
haciéndose fuerte como una de

las ciudades mis auténticamente
cosmopolitas del planeta.

Texto y fotos por John Brunton

60

Mientras mi avién comienza a descender en
el aeropuerto de Beirut, la ciudad parece es-
tar lo suficientemente cerca como para to-
carla. Una mezcla de modernos rascacielos,
casitas destartaladas, altos minaretes y esti-
lizadas torres de iglesias, flanqueada, por un
lado, por las aguas azules del Mediterraneo
y. por el otro, el verde de las montafas. De
pronto estamos justo arriba de la Corniche,
el famoso malecon de Beirut, y mi vecino de
asiento, uno de los muchos inmigrantes liba-
neses del mundo, que vive en Venezuela, se
inclina sobre mi para robarse un vistazo lle-
no de emocién del pais que no ha visto en
diez afios. £sta es una gran ciudad de con-
tradicciones, pero ahora mismo Beirut estd
mas viva que nunca y de regreso en el mapa
internacional.

En el centro de la zona mas conflictiva del
Medio Oriente, llena de refugiados y sin pre-
sidente del 2014 al 2016, Libano podria ser un
desastre. Pero durante todo mi viaje me sen-
ti mas seguro que en mi casa en Paris, El ae-
ropuerto estd casi en el centro de la ciudad, y
después de un frenético trayecto en el trafi-
co de diez minutos, me sumergi por comple-
to en esta vibrante metrépoli de museos de
arte moderno, disefadores propositivos y ga-
lerias avant-garde, bares hipsters, modernos
restaurantes, hoteles de superlujo y elegan-
tes lodges boutique.

La primera noche tenia una cita para ce-
nar en Liza, el restaurante de moda de Liza
Soughayar, que basicamente es la reina de la
cocina libanesa en Paris. En uno de los salo-
nes privados, rodeado de dramaticas piezas
de un joven artista libanés que mostraban los
edificios bombardeados de Beirut, Liza me
explica como a pesar de su éxito en Paris no
ha pedido resistir ser parte del renacimiento
de su ciudad natal. *No ha sido facil abrir Liza
en Beirut —recuerda—, pero hay una intensi-
dad increible al crear y tener éxito aqui, por-
que la vida es tan dura que la gente simple-
mente tiene que hacer que las cosas sucedan
todo el tiempo®. Como tedos los beiruties
que uno conoce aqui, Liza tiene un optimis-
mo y un entusiasmo increfble por su ciudad, y
no tarda en ponerse a hacer planes para en-

Caré Younes es una cadena locsl lundada en 1935,

sefiarme todo lo que hay que ver en la ciudad.
Durante el dia me promete un tour cultural,
porque si Beirut estd de nuevo en las noticias
se debe a la apertura de una serie de museos y
fundaci de arte espectaculares. Pero hoy
vamos a salir de noche, para vivir la famosa vi-
da nocturna que empieza con cocteles al atar-
decer y suele terminar al amanecer.

Después de probar las especialidades liba-
nesas de Liza —el mejor hummus que he pro-
bado jamés, un tradicional keppe crudo y un
robalo con tahine— seguimos a Badaro, el que
alguna vez fue un tranquilo barrio residencial y
hoy es el espacio de moda. El arbolado boule-
var principal esta lleno de delis, bares de sushi y
tiendas de disefio, y hay una multitud sentada en
Kissproof, cuya terraza se extiende en la ban-
queta. Por un momento pareciera mas Ber-
lin o Barcelona que Beirut, incluidos los per-
sonajes de barba que preparan mojitos detras
de la barra. Después hay que seguir al bohemio
Mar Mikhael, la meca de la vida nocturna. Ha-
ce algunos anos, en Mar Mikhael, sobre la ca-
lle Armenia, no habia mas que viejas refaccio-
narias en edificios que se caian de viejos. Hoy,
cada local se ha convertido en un bar, un bistré
o un club, extendiéndose por todo un laberin-
to de callecitas aledafas. Durante la noche, las
calles se transforman en un interminable atas-
co de coches que tocan el claxon desespera-
dos, intentando que alguno de los valet parking
los atienda. Es el trabajo que hacen los refugia-
dos sirios recién llegados.

Retro Internazionale parece un café milanés
de los afios sesenta, pero la lista de vinos in-
cluye buenisimos merlot y cabernet sauvignon
provenientes de los présperos vifiedos libane-
ses, y no importados de Chianti. En Central, el

i . con el pelo recogido en una coleta,
nos explica que aprendié el arte de la cocte-
leria en un bar de moda de Londres, mientras
una banda de blues empieza a tocar su set en
Under Construction, cuya fachada, mitad re-
modelada, mitad en ruinas, podria ser una me-
tafora de toda la ciudad. En el amigable Locale
descubri que Beirut tiene incluso su propia fa-
brica de cerveza artesanal, Colonel Beer. cuyas
ales artesanales incluyen una Black Irish Stout y
una maltosa IPA. Pero mi lugar favorito es Anise,

Beirut
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LA PREMIERE ENTREE

LA SALADE FATTOUCHE

Par Liza Asseily, chef du Liza (Paris 2°)

Pour Préparation Cuisson

4 parsonnes 30 min 10 min

+ 1bouquet « 2salades + 2 petits « 15 ¢l d'huile
de persil plat sucrines concombres d'olive

+ ¥ bouquet + 250 gde tomates  « 2 petits pains + 5¢l de vinaigre
de menthe cerise libanais de vin rouge

« ¥ botte de radis + 4 cébettos + 1¢.4 5. de sumac « sel

1 Préchauffez le four d 150 *°C cerise endeux, les radis et les cébettes en rondelles

2 Alaide de ciseaux, coupez les pains en et lesconcombres non pelés en demi-rondelles

carrés de 2 cmde diamétre et sépare Mé; ain, Iuile dolive et be sumac

faces de chaque morceau. Faites-les griller au Just e servir, mélangez tous les

four dans un plat pendant 10 min. ents avec le pain, ajoutez le vinaigre
le persil et la menthe.

s sucrines en laniéres, les tomates

)
L 1.Z
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LIZA ASSEILY

Un peu de Beyrouth a
P Paris ? Oui, mais pas dans
cet ordre-la! Liza Asseily,
P Libanaise d'origine, ouvre
Liza dans le quartier de

=" le succés fulgurant
C#  durestaurant, huit ans
plus tard, elle s'offre ia
petite sceur... a Beyrouth!
Retour en terre connue,
méme accueil, mémes
mezze, méme chaleur.
Moderne et digeste, la
cuisine libanaise de Liza
donne un bon coup de
Jjeune a la tradition,
autant dans les asstettes
¥ fraiches et légéres que
o+ dans la déco chaleureuse
##  etlumineuse, que I'on doit
& a des designers libanais.
La salade fattouche en
est l'incarnation méme :
persil, menthe, radis,
sucrine, tomates cerise,
pain libanais, concombre,
huile d'olive... Pensez
Liban!

o
L 3.2
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,:gg, A troquer

é;w BONS SPOT
* Marseille, une ville
T2 baignée de soleil

O\US PLAISIR!

BANC D'ESSAI

Les gaspachos tout faits,
C'est parfa|t i

* ALFALFA

Un concentré
AN de vitalité
2O\ 100% vegetal

BIEN ETRE

Manger cru, la®|

,’_\2,

»Juille {/Aout 2017-4,95€
wowlv.slowlyveqgie.fr

HEALTHY
LES BARRES
DE CEREALES
MAISON, C'EST
TROP BON!

veggie! VeGGIEPEDIA

nouvelle tendance :

PAUSE GOURMANDE
HEALTHY
VEGGIE

L’Abattoir végétal », drole de
nom pour un spot

Clest un clin d'eeil & I'ancienne
boucherie-charcuterie de ce
quartier du 18 arr. de Paris, jadis
installée en ces murs. Cette jolie
adresse green a éé transformée
radicalement pour laisser place
aun temple poético-végétal

ot mini-cactus, teintes pastel et
luminosité ambiante régnent en
maitres. Une atmosphére parfaite
pour se la couler douce avec un
bon bouquin, tout en savourant
I'un des bowls aussi coquets que
parfumés proposés i la carte, ou
pour une pause déjeuner saine
100 % végane (formule velowte
du jour, assiette compléte et
dessert du jour 3 18 €).M.T.

L' Abattoir végétal. Fermé le hundi

SAVEURS ORIENTALES
SUR UN PLATEAU

Chez Liza, le rendez-vous des Parisiens amoureux

de cuisine libanaise, la nouvelle carte est arrivée!
Pour la premiére fois, le traditionnel platean de
Liza se décline en version végétarienne: houmous,
salade factouche, fatayer sbénikh (chaussons aux
eépinards), mudardara (riz aux lentilles) et falafels.
Le soir, ¢'est le menu tout mezzes qui passe en
mode veggie avec 10 mezzes, chauds et froids,

et une farandole de desserts. 0. B. Platcan de Liza
wégétarien (servi le midi) : 21 €. Menu dégustation

tout mezzes wégétarien (servi le soir): 38 € ot 48 €,

8 vegdic! #9

SAINET MALIN
BIEN TAILLE

Vous craquez pour les petits rubans de légumes
colorés? Oubliez les économes, les couteaux
d'office ou les couteaux i julienne, le spiraliseur,
sorte de taille-crayon géant, les surpasse tous. A
vous les spaghettis de courgette ou les tagliatelles
de carotte! Sylvie Gendron. Ultimate Spiralizer

+ 3 aaessoires de découpe, Russell Hobbs. 59,99 €.

HOME-MADE
COSMET(H)IQUE

Les produits cosmétiques et ménagers
que nous utilisons au quotidien
contiennent des substances chimiques
qui se révélent dangereuses. Forte de
ce constat, Marie-France Farré a appris
riquer lessive, déodorant, savon,

gel, dentifrice et nettoyants en tout
genre, ... Elle livre des recettes faciles
et peu coditeuses qui permettent de se
LT
Labo Zivo Conso, Marie-France Farré,

&d. Eyrolles, 128 p., 17,90 €.

passer des produits du commer

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P, 127
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Recette, jeux, courrier des lecteurs, livres, cinéma...

Z A TABLE !

Muhallabieh - Flan a I'eau
de rose et a la fleur d’oranger
POUR 4 PERSONNES. PREPARATION : 15 MIN. CUISSON : 30 MIN.

50 cl de lait - 80 g de sucre le - 40 g de Mai; ® - 1 cuil. a soupe :
d‘eau de fleur d'oranger - 1 cuil. a café d'eau de rose - 45 g de pistaches :
gty h P

4ohé

de roses

Dans une casserole, faites d‘oranger et I'eau de rose.

tiédir le lait a feu doux, Versez cette préparation
ajoutez le sucre et remuez dans de petits ramequins.
jusqu'a dissolution de celui-ci.  Parsemez de pistaches
Eteignez le feu. concassées et décorez avec
Dans un saladier, versez la quelques boutons de roses
Maizena®, versez dessus un séchées. Vous pouvez le

peu de lait sucré et mélangez déguster chaud ou froid.
vigoureusement. Ajoutez cette
préparation au lait resté dans
la casserole en mélangeant
bien a I'aide d'un fouet.
Rallumez le feu et remuez sur

Pttt

Extrait du livre
Salam-Shalom,

5 < de Chloé
feu doux jusqu'a ce que la Saada, éditions
créme bouillonne et épaississe. Hachette

Hors du feu, ajoutez la fleur
106

cuisine, 22,90 €

Lastuce du chef

Comment réussir son hou-
: mous? A la téte du premier res-
: taurant libanais référencé dans Le

Guide Michelin, Liza et Ziad
Asseily nous donnent leurs

: conseils avisés: «pour obtenir
: une purée fine et légére, écosser
: les pois chiches et les laisser
: tremper toute une nuit avant de
: les cuire pendant 3h dans une
: grande casserole d'eau. Un tout
i petit peu de bicarbonate de soude
: ajouté a I'eau de cuisson les ren-
: dra plus tendres. Le mixage se
: fera ensuite a chaud, pour obtenir
: le coté crémeux ». Concernant le
: tahiné -la creme de sésame- :
i «réduire sa dose pour garder le
: godt prononcé du pois chiche ».
: Restaurant Liza Paris, 14 rue de la
: Banque, 75002 Paris.

™ Un produit, une info__ o

: En arabe et en hébreu, houmous
: signifie pois chiche. Consommé
: depuis des siécles, Il s'agit d'un
: plat typique de la cuisine arabe,
: juive, et levantine. Le record
: Guiness du plus grand plat de
: houmous du monde est détenu
: parle Liban avec une préparation
: de... 10 tonnes!

: Leclassique verre mesureur gagne
: enintelligence avec ce pichet doté
: d'une anse et d'un socle anti-déra-
: pantetamovible. Son vrai plus: les
: liquides sont indiqués en plusieurs
¢ unités (ml, cl, dl et L), ce qui évite
: les conversions... et les ratés!
: Pichet mesureur, contenance 1L,
: 20 €, www.maginea.com

LIZA
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BEYROUTE

la solaire

Bountiful Beirut

Le créateur de mode Rabih Kayrouz
nous fait découvrir sa ville:
foisonnante, généreuse, gourmande.

Une folle vitalité existenticlle

Fashion designer Rabih Kayrouz
shows us around his hometown,
a diverse, sybaritic city brimming

with vitality

DEAMBULER sur la Corniche, ¢’est d'abord s'offrir un bol
d'air marin. On oublie les klaxons le temps d'une promenade

rev cs, de toutes

igorante. Ici se croisent des gens de tous i

confessions et de toutes origines. Beyrouth, entre montagne
et mer, se tourne vers un avenir qu'elle espére promet-
teur: partout les constructions nouvelles transforment la
capitale, Des tours de verre aériennes poussent, ici et la, a
coté du Beyrouth d'hier, historique, teinté de touches Art
déco, avee ses ilots de maisons décrépics, ses nacuds de fils
électriques suspendus au-dessus de la voirie, ses immeubles
criblés d'impacts de balles, stigmates de la guerre civile qui
a ravagé le pays entre 1975 et 1990.

Pour comprendre ce Beyrouth d’aujourd’hui, Rabih
Kayrouz suggére de visiter le Musée national de Beyrouth,
mémoire archéologique du pays. Inauguré en 1943 puis fermé

dés 1975, il a rouvert l'année der

riére dans son intégralité,

aprés vingt ans de restauration —le musée se trouvait sur
la ligne de démarcation, au cceur d'une zone de combat. 11
recéle des trésors de I'humanité comme la plus grande col
lection au monde de sarcophages anthropoides phéniciens
du vi© au 1v* siécle avant J.-C., des momies de la vallée de
Qadisha datant du x111° siécle... Dans le documentaire Remais-

sance, le réalisateur Bahij Hojeij montre, dans une séquence

émouvante, le démontage, en mars 1996, des coffrages de

protection des ceuvres, béton coulé dés le début du conflic

et qui a permis la sauvegarde de ces trésors

BALADE. 1. E
X 1 !l o

e ).

Hier, aujourd'hui, demain. Beyrouth se déconstruit, se
reconstruit avec une énergie incroyable, sans renier son
passé. Maison Rabih Kayrouz s'est installée depuis plus
de sept ans dans le quartier du port. Juste en face pousse le
chantier de 'immeuble Stone Garden signé de Parchitecte
Lina Ghotmeh, un projet “s'exprimant dans un volume

clle.

‘éventré’ manifestant la violence de 'énergic”, explique-
Celle dont Bey:
toujours. En témoigne Saifi Villa

outh se nourrit, dévorante parfois, vibrante

, un quarticr qui accueille

galerie

réateurs, designers. La fondation Starch, lancée par
Rabih Kayrouz et Tala Hajjar, s'y est installée et soutient les
jeunes créateurs dans leurs démarches. On peut voir leur
travail dans les locaux de la fondation.

Dans la capitale, sortir rime avec grandes tables. Chez
Liza Beirut, un restaurant chic lancé par le couple en

vue Liza et Ziad Asseily, qui a investi une splendide >>

LIZA
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STROLLING THE CORNICHE, we meet people of all origins, ages and religions,
savoring the tranquility and the fresh sea air. Nestled between the mountains
and the Mediterranean, Beirut looks to the future. All over town, construction
sites are transforming the urban space. Ethereal glass skyscrapers stand
alongside historic buildings, their art deco facades pocked with bullet holes
from the civil war that ravaged Lebanon from 1975 to 1980. To understand
the soul of his city, Rabih Kayrouz suggests a visit to the National Museum.
Opened in 1943, closed during the war and fully reopened last year after two
decades of restoration, it houses the world's largest collection of Phoenician
anthropomorphic sarcophagi, 13th-century mummies from Kadisha Valley...
Yesterday, today and tomorrow. Beirut is being renewed at an incredible
pace, without forgetting its past. Kayrouz's fashion house, Maison Rabih
Kayrouz, has taken up residence in the port district, just across from the site
of the future Stone Garden tower, conceived by architect Lina Ghotmeh to
materialize the city's tormented history with asymmetrical openings in the
st " walls, *expressing the violence of the energy.” The sometimes voracious, >
snni

o

1. Le restauramt Liza Beirut occupe |a partie hawte

d'unc belle demenre du xix” sidcke. La déco ewt

signée Maria Ousseimi. 2. Sirué dans une maison
datant de 192

ticque hotel Villa Clara

partout des acavecs d'ant mais on
y vient aussi pour la cuisine frangaise du che
Olivier

ageon. 3. Les savons Scatcurs ' Orient

sont fabeiqués 3 Ia maain par des artisans locavx

i la gamme de savons e

tiqués Ma'amoul
4. La bowtique de Rabih Kayrouz. Au premvice plan,
wne table signde de Patelice Yew Distinct Woodd
5. Le eodancur Rabih Kayrouz. 6. Sitwée dans
ke village de montagne de Douma, Beit Dowma et
1a maison ¢ bites de Kamal Mouzawak. Mobilicr
chiné, grandes tables et saloas douillets, comme
dams une maison de famille

BA ']‘}lnlb:\f STYLE

<< demeure d'Act
revisitée. Avec Villa €

ich, la clientéle apprécie la cuisine libanaise

lara, boutique hotel au charme fou ouvert par
Maric-Héléne Moawad et son mari, le chef Ol

er Gougeon, les
amateurs d'art et de cuisine frangaise ont trouvé leur adresse.
Pour découvrir des produits de terroir bio, le marché des pro-
ducteurs Souk el Tayeb se tient les samedis matin. C'est Kamal
Mouzawak qui I'a lancé en 2004, avec le désir de soutenir le travail
des fermiers qui viennent de tout le Liban. Aujourd'hui, ils sont
plus de soixante, contre dix il y a treize ans. Beau succés mérité,
basé sur I'échange et la rencontre, Rassembler, créer du lien social
et solida
aussi dans ses maisons d'hdtes, tout particulierement 3 Beit Douma,
perchée dans la montagne, qui ressemble & une grande maison de
famille. Dans son restaurant beyrouthin Tawlet, ouvert en 2009,

les valeurs humanistes portées par Kamal se retrouvent

il a souhaité une gastronomic du quotidien concoctée par une
cuisiniére qui vient, chaque jour, dune région différente, chacune
avec ses traditions et ses savoir-faire. Une “cuisine de maman, une
cuisine de I'amour ct du don”, comme le dit Kamal. @

Francosss, Ha Visw

7. Souk e Tayeb st be manché des

peoductcurs ct feen

et proget de dehppement
Bumain, secial t territorial lancé

Beyrouth avec des sarcophages
res, comene e
Byblos,
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¥ Y aller: vols AR FRANCE Be
# Ovganiser: OFFICE DU TOURISME DU LIBAN,

2 s VIIF. destinashon
Ashaafich, Mar Mihayel,

b, ens. 3654, airfrance.com

—— .

soukeltayebice b
1 Loir: MUSEE NATION
onslemuicum.c

b
18 Shopping: MAISON RABIH KAYROUZ, Lebanon Stecet, Achrafich,
Be
STARCH, -
AKTISANS DU LIBAN ET D'ORIE
Sea Shoee, Beirut

YEW DISTINCT WOOD, yewfurnitere

P BOOKSTORE & COFFERSHOR Agopian

haraen Beirut papere -
PLAN BEY, Mar Mikhael, Armenia Street, Geara building, Beirut
plan beycom

ut. bokjadesign.com

TAWLET, 12, rue Naber,
LIZA BEIRUT, Dos
lizabsirut.com
VILLA CLARA, rue Kenchaara, Ashrafich, Mar Mkhayel, Beirue
villaclaea fe

KEYROUZ BAKERY. Jiss Al Basha Rl Beirur. keyrouzbak
SALON DE THE THE BLUE HOUSE, Gemmayzch, Beirut

haud, Acheatich, Beirwt,

Kal .
## Maschés: SOUK EL TAYER, snarché de peodo
Chague samedi smatin d

qartier downzowa,
2¢ the Gefiewe Center. soukebtaye
Spa
Bei Mery, Beirue, hotela
# Aschitecrure: LINA GHOTME
# Lire: "DEJEUNER LIBANAI
de Zeian Abieached, éd. Marsbous

“LIZA, A LA LIBANAISE", Liza e Zisd Ascily, Ducsise Edicicn.
“HISTOIRE DU LIBA> ES A NOS JOURS”, Xavier Bason,
b Tallandicr.

mal Mouzawak, illustrations

< ahways vibrant energy that drives projects like Saifi
Village, home to galleries, design studios and—not inci
dentally—the Starch foundation, founded by Kayrouz
and Tala Hajjar to support young Lebanese designers.

In Beirut, going out means fine, dining. Perhaps at
Villa Clara, a boutique hotel where chef Olivier Gougeon
serves up first-rate French cuisine, or at Liza Beirut, a
chic restaurant famous for its updated Lebanese fare. To
encourage the development of organic food production,
Kamal Mouzawak launched the Souk el Tayeb farm-
ers' market in 2004. Held on Saturday mornings, it has
now grown to more than 60 stands. Mouzawak upholds
the same spirit of unity and sharing in his guesthouses,
especially Beit Douma, a former family home high in the
mountains. And in his restaurant Tawlet, serving home-
style dishes prepared by a rotating roster of women
cooks from different regions, each contributing her own
traditions and know-how. A “cuisine of loving and giv-
ing" that nourishes the vitality of today’s Beirut. @

OR-AAUSEE NATIONAL OF BEYROUTH

LIZA
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LA RECETTE EXPRES

COMMENT SE
FAIRE FOURRER?

Aux trois fromages, avec la recette du panzerotti
Holy Cheese, chausson aux 3 fromages de Pancia*.

¥ Sans batteur: faire un volcan avec

*10, rue des Petites-Ecuries, Paris-10%, panciafood.com

¥ Le lendemain, faire 4 patons

<

3 <+ etses fatayers Djej (roulés au poulet,
crdme d'ail, cornichons libanais) et Sbénikh
(épinards, sumac, graines de grenade). Des

recettes & retrouver dans Liza, 3 la libanaise
(Ducasse £d., 26,90€).

les farines, la levure et 12g de sel. de 160g. Etaler les patons pour \ nomain €1 marion  dierriére cette devanture
Incorporer 'eau au centre et avoir des disques d'environ 18cm «qui ne pale pas de mine, un petit resto-traiteur
mélanger doucement a la main de diamétre ety placer 40g 3 afghan qui propose de délicieux bolahni ( la
jusqu’a obtention d'une pate pas de ricotta, de gorgonzola et de viande, poireaux et pomme de terre).

encore tout a fait Ajouter (bi Ajouter

le miel et pétrir jusqu'a incorporation  une pincée de sel et de poivre
compléte et homogénéité de la pate.  fraichement moulu. Plonger en

cnezvaruco gUn bar chaussons et cocktalls »

©oli I'on trouve l'Auvergnat (poires, bleu

Il est nécessaire qu'elle cesse de friture, & I'huile de tournesol, 3
coller aux mains. Laisser la pate 180° pendant trols minutes chrono <t l il .'.I: ). ¥
dans un bol graissé a I'huile d'olive enmain. Laisser reposer une & ; .

et filmé une nuit au frigo.

TAPE-A-L'CEIL

OU CHERCHER
LA PETITE BETE ?

deux minutes et déguster.

QURZXREENTN o une téte de requin

en résine trouvée a a Stockholm
surplombe la salle du nouveau resto
des Nigois ol la cuisine se veut
méditerranéenne (vous n'échapperez
pas au poulpe snacké). En vitrine,

un faux crocodile qui a perdu

la téte (elle a été volée par un client).
Mais les gars sont sur le coup et passent
en revue les caméras de surveillance...
8, rue Saint-Lazare, Paris-9*.
ETITEILED une cuisine de brasserie
basée sur «des produits vrais et des
vraies bonnes biéres artisanales», ol la

(fausse) téte de cerf est accrochée au
mur et le cochon tatoué sur le bras du
chef Sébastien Guénard.

94, rue des Martyrs, Paris-18°,
cafemiroir.com

GIEXINM refaite 3 neuf. 1a boutique a
été entidrement repensée et décorée par
le trio Antoine, Julien et Sébastien. Ony
trouve les lunettes Waiting For The Sun, et
un coin cantine healthy (soupes, salades,
tartes ou quiches) gérée par I'équipe de
Tannat. Et surtout, Hervé le chien en
résine qui monte la garde a l'entrée,

9, rue Notre-Dame-de-Nazareth,

Paris-3, wait-paris.com

\
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DES DESERTS DU MAROC
AUX LACS CELES DE SIBERIE

MES CHEMINS
DE LIBERTE

PAR SYLVAIN TESSON

SPECIAL HORLOCERIE

A L'HEURE DES COLLECTIONNEUR

DES FRISSONS
ECOLOCIQUES
DANS LA FORET
DE CEDRES

+——cédres du Liban. Il s'y trouve quelques spécimens
bimillénaires. Des monuments organiques, des concentrés
de temporalité sur lesquels Lamartine a écrit des passages
lyriques dans son Voyage en Orient. Le simple promeneur
ne peut qu'étre remplid’une forme d'ivresse poétique oude
frisson écologique devant ces arbres plus vieux que nos
plus vieilles civilisations, dont le garde forestier nous
voir le périmétre en diminution : « le cédre a une poussée
lente et fragile, dont la croissance est de plus en plus menacée
par le réchauffement climatique », nous apprend-il.

Mais il est d'autres itinéraires. Vers le nord, ensortant de
Beyrouth, lelittoral est souvent abimé et trop construit mais,
désque la voiture bifurque vers'intérieur, la Méditerranée
disparait pour laisser place aux maisons éparpil ans
la montagne. C'est le Liban des anachoretes chrétiens,
qui se réfugiaient dans des grottes naturelles. On en
trouve d'immenses, striées de stalactites, que ’on peut
visiter a la sortie de Beyrouth, notamment celle de Jeita.
Plus loin, on peut monter vers les cols dont le passage est
impossible en hiver, a cause de I'enneigement. C'est
d ans la région de Batroun, 2 mi-montagne, qu'il faut
e dans la maison d’hotes de Beit Douma. C'est
d’architecture traditionnelle libanaise du
entourée d'un nouveau verger abondant,
iétaire Kamal Mouzawak.
on ami le créateur de
mode Rabih Kayrouz, installé ris depuis longtemps.
I’ambiance est contemplative, lalumiére baigne les car
reaux de ciment anciens, les nappes syriennes et Ie me
de travail de la cuisine o1 sont dispo i
la fleur d’c ger mais aussi feuilles de menthe
pois chiches, cannelle. Kamal Mouzawak est le
de la chaine de restaurants El Tayeb dans plusieurs
du Liban, notamment a Beyrouth. Cet homme dégin
gandé, les cheveux tiré arriére, a un regard ironique
etun tempérament d'idéaliste. 11 a fait de la gastronomie
son programme de px u d'une famille de fermiers,
ilacompris que, dans un Liban divisé, la cuisine aiderait
a rapprocher les communautés. 11 est a I'origine du pro
gramme Souk el Tayeb, qui englobe un marché de petits
producteurs, des maisons d’hotes et des restaurants oli,
chaque jour, défilent en cuisine des femmes
tion particuliére pour créer un menu racon

, dans son restaurant bio, des cuisi
, A uutm. arméniennes, m\\qm\
1 ccédent aux fourne:

s purlunl !»,s uxh mu Kamal Mouzawak.
Pour notre régal. W CHARLES JAIGU
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UTILE
Office du tourisme du Liban
(Destinationliban.com).

Pour en savoir plus sur la
destination, on peut consulter Le
Petit Futé, actualisé récemment
Plus fouillé : Le Liban

(La Découverte), excellente
synthése faite par Georges Corm,
un mailre sur ce sujet.

ORCANISER SON
VOYACE

Avec Voyageurs du Monde,
(01.42.86.17.90 ;
www.voyageursdumonde.fr). Seule
agence haut de gamme & maintenir
sa présence au Proche-Orient et au
Maghreb. Elle propose un parcours
SUT MeESUre avec un suivi
personnalisé. Itinéraires déclinables
sedon [envie en termes de durée,
diétapes ou de budget. A partir de
2700 € par personne pour un
voyage de 10 jours qui permet de
décourir les différentes facettes
du pays. Conciergerie francophone,
assistance 24 h/24 et application

« camet de voyage » chargée de
bonnes adresses sont incluses.

A noter : lagence suit les
recommandations du ministére
Frangais des Affaires étrangéres
qui, a ce jour, déconseille
formellement de se rendre &

NOTRE SELECTION
D'HEBERCEMENTS
Les adresses présentées ici sont
toutes membres du réseau de
L'Héte libanais
(Hotehbanais.com), l'un des
partenaires de Voyageurs du Monde
sur place, qui, lui, propose Baalbek.
Dans tous les cas de figure, il vaut
mieux étre avec un chauffeur guide
tout au long du périple, et

s

demander une voiture confortable.

A Beyrouth, Zanzomn @, une

maison immergée dans le quartier &
la mode que vient douvrir Sammy

Ketz avec sa femme, Zeina

Aboukheir. A partir de 100 € la nuit

en chambre double avec petit
déjeuner.

Dans le Nord, escale trés agréable

4 Beit Douma @,

(00.961.6.520.702). Maison sur
les hauteurs du village, confortable
et avec de belles atmosphéres. La
cuisine, élaborée a partir d'un jardin

bio créé il y a deux ans, est
exellente. Environ 138 €.

A Baalbek, le seul endroit possible
est LAnnexe ou, parfois, quelques

chambres au Palmyra Hotel
Compter 92 €.
Dans les montagnes du Chouf,

escale de luxe dans les bungalows

de la famille Bouyouti @
(00.961.3.3/0.200). Chambres
sobres, calmes, au confort

impeccable. Magnifique piscine &
débordement et trés jobe vue sur la
montagne boisée. Restauration et

accueil excellents. 165 €.
ATy, le Dar Alma

(00.961.7740.062), au bord de la

LIBAN

D E v

mer. Ou le tout nouveau Dar

O Y A

notamment les calamars.

C E

idée de la variété des restes

années 1990, BOIB.

Plus classique, on peut prendre
une assiette sur la terrasse du
Four Seasons, avec sa vue
panoramique sur le front de mer.
Les bonnes tables en dehors de
Beyrouth sont plus rares. Dans le
nord, & Batroun, on trouve la
paillote Chez Maguy (3.439./47).
Un charmant restaurant au bord
de l'eau. Trés bons fruits de mer,

Camelia @, plus haut de gamme. A Tyr, essayer le Phénicien, archéologiques au Liban.
Une étape & ne pas manquer, avec  restaurant de poisson trés bien Tout prés, on peut faire un tour
un accueil tris professionnel. placé sur le port. Un peu cher. du coté de la nouvelle collection
Autour de 125 €. de pierres rares réunies par un
BOIRE UN YERRE riche entrepreneur libanais.

BONNES TABLES Adresses innombrables. Dans le  On peut aussi visiter, rue de Damas,
Chez Liza, le pendant beyrouthin  nouveau quartier de Beyrouth, on | « Maison jaune » dans laquelle
du restaurant du méme nom a peut aller prendre un verre sur la  ouvrira bientdt un musée, sur fond
Paris. Liza, la propriétaire, a trés  terrasse ul ine du de polémiques a cause de sa
joliment aménagé une ancienne Gray Hotel ® réhabitation coditeuse et peu

é maison sur plusieurs étages, avec  (Campbefigrayhotels.com/le-gray-  réussie. Cest un immeuble patricien
une décoration flamboyante et beirut/). criblé de balles et éventrs, ol se

g nostalgique. Excellente table. sont livrés les combats les plus
Tawlet @ (Soukeltayeb.com) SHOPPING intenses pendant la guerre civile.

§ fondé par Kamal Mouzawak, la A Beyrouth, I faut aussi se promener dans le

"ESE premitre table écolo, dans un Boltja . (I 975.576 ; Nouveau quartier du cenre,
ancien garage, au coour dun des  www.b ign.com), une trés sur le
quartiers trés animés de la ville.  jolie boutique ouverte par deux modéle des pays du Goife. Il donne
Trés belle ambiance, nourriture Libanaises qui fabriquent des le ton du nouveau Beyrouth voulu
saine et bio. Emmanuel Macron,  fauteuils et des canapés par Rafic Hariri aprés 1992. Les
de passage au llban pendant la  multicolores, mais aussi de Beyrouthins lui reprochent son
y avait if chéles. Le Crillon, mangue la chaleur humaine, loin de

fait une visite. Tawlet existe aussi place de la Concorde a Paris, leur  lanarchie méditerranéenne qui
dans plusieurs villes. a commandé une réinterprétation  faisait le charme de la ville. De
On découvrira avec bonheur les de la tapisserie des Gobelins, nombreux propriétaires ont été
terrasses du quartier plus A Saida. obligés de brader leurs maisons.
résidentiel de Badaro, notamment  Le souk couvert de cette ville Mais il a le mérite dexister. Et on y
Villa Badaro (1.385.155). chtiére située au sud de Beyrouth  trouve dexcellentes adresses (voir
On peut aussi diner 3 est trés authentique. On y trouve plus haut, Bokja).
La Centrale @ (3.9/5.925), une e tout nouveau musée du Saven A Byblos.
adresse trés a la mode il y a dix  qui propose a la vente un choix Située zu nord de Beyrouth, la ville
ans dans le quartier de Saif. Le de savons artisanaux. est matheureusement trés touristique,
restaurant a été dessiné par mais les ruines médiévales méritent
Bemard Khoury, qui a également A VOIR, A FAIRE le détour. Il est en revanche
créé la discothéque a ciel ouvert A Beyrouth. recomenands, i on est amateur de
la plus connue du Beyrouth des  C par une p de & éléologie et de minéralogie de

la tombée du jour le long du
belvédére. On recommande aussi
le Musée national

com)

découvrir la gigantesque grotte de
Jeita @, On peut atteindre les deux
s n e

assorti d'une visite guidée. Clest
T'un des hauts lieux de la guerre
civile. La collection a é1é sauvée
par le dévouement des
conservateurs qui lont entourée
de sarcophages en béton, Ce
musée, trés réussi, donne une

ou en canot.

Dans la région de Baalbek.

Dans la plaine de la Bekaa, aprés
Baalbek, visiter les vignobles de
Ksara, créé dans les années 1920
par les jésuites. Les caves,
naturelles, sont classées par
[Unesco. (Y}
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MOELLEUX -
ETDODUS
nocchus

eXtraorcinalres

. Des recettes savoureuses et-originales .

Huitres chaudes, koulibiac express, foie gras poché au vin rouge,
feuilleté de boudin noir, curry de langouste, panettone...  *

Cuisine et vins de France — 10 novembre 2017

120 243 exemplaires

NEWS GOURMANDES

lECTURES

Pour les F etes, quelle riche uiee que d oﬂnr
un beau livre & ceux que I'on aime. Découvrez
notre sélection d'ouvrages gourmands,
instructifs, généreux et insolites.

PAR SOPHIE MENUT

N
N
y

Carte
desViIlS

s’ilvous plait

. VATLAS
o DES VIGNOBLES
DU MONDE

56pays, 92 cartes,
8000 ans d biscoire

Hengre

A\

Adrien

A
Grant SmithBiancki  MARABC

TOUR DU MONDE VITICOLE

Al'aide d'infographies, apprenez tout ce qu'il faut savoir
sur I'histoire d'un vignoble : cépages, appellations,
production et surface. Ce livre remonte le temps pour
retracer la fabuleuse histoire du vin. Du plus ancien pays
a produire du vin au plus récent, Jules Gaubert-Turpin
nous explique tout et, d’un coup, loin des gu
cenologiques ampoulés, tout devient plus simple
La Carte des Vins s'il vous plait, de Jules Gaubert-Turpin
et Adrien Grant Smith Blanch, éd. Marabout, 25 €, (180 p.).

20 CVF N'179 - Décembre 2007 - Janvier 2008

\

HOMMAGE

AU DIAMANT NOIR

Serge Desazars de Montgailhard

partage sa passion pour ce

champignon a la saveur incroyable

Lui-méme trufficulteur, il bakade

ses lecteurs & travers Phistoire ct

les terroirs de la truffe. 1l propose,

p\vlllhl\kl(
de!

a

Pouvrage, ot de grands classiques
4

quila font briller. Passionnant

Ode 3 1 trutfe, de Sevpe Desazars
do Montgalitard, éd. Sutton, 32 € (208 p.).
JOURNEE LIBANAISE
La cuisine naise ¢St une cuisine
de partage et de convivialieé. Liza
et Ziad, propriétaires du restaurant (2]
3, & Paris, revisitent bes plats . %
deleur pays de manibre ghre hiza,
ctréconfortante. Iis nous offrent ila
des recettes pour tous kes moments libanaise

P

dela vie : petit déjeuncr, diner entre
copains, repas de famille, dimanche
.m)xud-[ la mer, apéritif et street
food... illustrées pares photos qui
k‘uunn\\rnmhm Man‘ouché
maanK lafcls, mezze, chawarma,
nch.... des plats qui nous
NllJ\anl en bord de Méditerranée.

1a Ebenaise, Culsine et art de vivre,
Ducasse Lition, 2690 € (224p).

JULIE TWISTE

LA CUISINE

La jolie Jul drieu nous livre
OnN carnet de cussine mtime.
Parce que, comme nous, elle

A aussi ses recettes fétiches, elle

" a réuni dans cette petite bible

lﬂ 150 produits quelie aime :

Iégumes, champignons, céréales,

Wi
MEILLEURE SR 5t i

/88 JACEN OF MANCLR

3 - fruits, épicerie. .. Comme elle
= [AEUH i - e dit elic-méme, un livre pour
secouere arde manger.
La medieure fagon de manger,
MANGER G
lﬂwu.rsoﬂ
RE S POUR FAIRE |

AUSSI BIEN QUE
Pasbesoin d ¢
ptissier pour épater la gik

il suffit de suivre les conscls A []ESSEB]S

du super-chef Jean-Frangois Pidge. S8
1l partage avec nous ses receties ¥ JO-TRMCG
dlenfance, ses péchés mignons \‘_ I] ‘[ﬁ[

<t toutes ks préparations de base
dela patisseric. Pots de créme

au chocolat, sablés diamants,
croustillants choco-banane,
beignets d'ananas. .. Au total,

70 recettes que I'on veut cssayer |
Les desserts de -Frangois Pige posr
tous, éd. Machette pratique 2495 € (207 p).

RECETTE D'AILLEURS

POUR 8 PERS. | PREPARATION 4OMIN | CUISSON 50 MIN
ASSEZ FACILE | ABORDABLE
40094 40 ¢l de lait frais
arifié #1360 9.6
-moamm-mmm 10 ¢l d’eau de fleur
.

doranger + 5
-Aodomm:llm»-llldlallmawms&m

1. Mélangez la farine, la semouie, le beurre, 350 g de sucre, la kevure
chimique, lesairanelblast&w:dﬂMewlmd’lwsww
wrélnqéralw?rkmﬁuh!wrlm’tz Luunhplhm
rature
a'nwme s.motmnmmmhmmrm
692&.“ é pe

i doux 4. Détailiez 16 cercles d:
wtre et réservez. s. Mlm

ali pidcedeS
puis mé
uwmd”qum&asezmﬁmnwmmw
6. Disposez 1 rond de sfouf par assiette et surmontez-e de créme.
Déposez quelques tranches e potiron confit, puis pochez de nouveau
dela crdme par-d Refermez avec foul Oé dmpteu

de créme, d'un petit

NOTRE BON ACCORD: un sauternes (Bordeaux).

LIZA

Recetieef photo extrates
e wliza b la Dansises,
de L Assedy & Alwn
Ducasse X90€

GENEROSITE

La cuisine du Moyen-Orient a plus d'un tour

dans son sac. Et si elle nous a déja séduits avec
son incontournable houmous, le voyage continue
avec cette recette végétarienne, savoureuse

et colorée, digpe des meilleurs mezze.



800 RESTAURANTS DE GENRE / FRANCE & PARIS

NE SoYEZ PAS Si VIEUXJEU, MON AMi !
A LA BICHETTE D'0R...

w» NOUS N'AURIONS JAMAIS PU SLURPER
CE LABNE GALOCHE-PAPILLES QUi ALLUME
UN FEU DE JOIE DANS NoS CEURS!

100 000 exemplaires

GUIDE 2018

o

D A!J

SUPPLEMENTS

chambres destyle
+ bars dauteur
+fritures de chef

sympathique foie gras de canard mi-cuit maison;
puis super cabillaud poché dans une succulente cau
de tomate, servi avec une tarte fine de légumes
provengaux - ou audacieux tartare de veau et de
langoustine, flanqué de spaghettini froids, en
hommage au mentor Senderens. Tout cela avant un
nirvanesque baba enrhumé minute A I'Eldorado 12
ans. A noter également, la belle proposition de
pidces de boeuf grillées nickel au four A charbon (de
32€ pour un filet de baeuf & 95 € pour des pitces i
partager). Pour la soif, carte des vins mil

Guide Le Fooding — 10 novembre 2017

[EIELE Guide 2018

trio burrata crémeuse, roquette et tomates de
Piennolo (12€). En dessert, que des grands
classiques: tiramisu amaretto € mascarpone ou
panna cotta aux fruits. A boire: 4,50€ le verre de vin
du mois - blanc toscan de Paolo e Lorenzo
Marchionni ou rouge d'Ombric ciliegiolo du
Domaine Collacapratta. Pites 8-12 € (sans gluten +
nocehi + 2€, ravioli farcis + 3€), desserts 3,50€.

Htalophiles make you believe that every type of
pasta has its approg sauce. Marco Rossi is more

pinot noir d'Alsace Domaine Zusslin (13€ le verre),
rasteau Domaine de Beaurenard (9€) ou cite-
roannaise de Robert Sérol (28 € la boutcille).
Cocktails opérés sous la direction de I'Experimental
Group 14-15€. Carte 36- 65€. Y.G.

Everywhere you go these days seems to have bar stools
and unfinished stone walls, 0 it's a treat to relax in
comfort at this Bourique hotel decorated by Dorothée
Meilichzon. Sip a clever cocktail and dine on brilliant
brasserie dishes like blucfin tuna tartare with sweet
chilies and herbs.

israélien
SALATIM S08%0
15, fue des Jedneurs, 75002 Part | o +331 42 36 3003
© Santie | RGR-510D 8 (100 GRMAAhe) > 22N (16N AImaInche
et hund)| fermé samedt
Etune cantine israélienne de plus, une! O picorer
des petits plats bricolés sur deux plaques de cuisson
par Yariv Berreby (ex-Kitchen Galerie Bis), dans un
bric-A-brac mélant nappes en papicr, appliques
indus’ et comptoir pout trois paires de fesses.
Avee, en ce dimanche de brunch: une consolante
shakshouka A base de poivron poIé, tomate,
oignon, piment vert et hetbes fraiches ; une salade
Salatim (composée fagon Ottolenghi) avec carotte
ripée, rondelles de concombre, radis mandoliné,
chou rouge, curcumsa et citron vert (un peu faible en
assaisonnement); saumon fumé a lancth ou
gourmandissime caviar d'aubergine et artichaut,
boosté  Iestragon. En finale caressant, une
délicieuse salade de fruits frais (péche, orange,
fraise...) dans un jus verveine-fleur d'oranger.
A noter également, parmi les autres plats voyageurs
et métissés proposés i la carte: de bonnes
schnitzels maison et une kiffante kefta de merlu,
i accompagner de salades Salatim (15 €). Et pour
arroser, du thé A la menthe sans sucre (2,50€) ou du
jus drorange (3,50€) en bouteille (dommage 1)
Formules midi 16€, Salatim 6-12€, plats du jour
15€, brunch 21 €, sandwichs § €. G.LeP
AnIsraeli café with paper tablecloths, industrial lights
and a tiny kitchen! Their brunch is particularty good
with comforting shakshouka followed by Ottole
inspired salads and fruity finales

italien

SFIZIO &ewe

40, rue Mandar, 75002 Parts | Tr +339 54 96 00 38 | ® Sentier
11h30-> 15h30 et 18130-> 22030 (sauf lundh | fermé cimanche
Probable qu'un italophile jusqu'au-foodiste vous
expliquerait qu'a chaque
Rossl (Rossi & Co), lul, s'en tamponne la
peu importe le rvu quron ait le sfizio (< petit
plaisir - en italien). Seul diktat, donc ? Des produits
du cru, comme la semoule artisanale de blé dur bio
du Piémont, Fhuile de Sorrente ou les tomates de
Piennolo del Vesuvio (Campanie). Pour le reste, six
options possibles (quadrati, mafaldine, spagheti,
casarecce, maccheroni ou gnocchi di patate) a
déguster fagon aglio, olio € peperoncino ou alla
putanesca, avec des anchois de Cetaran, des cipres,
des amandes et un zeste de citron. Pas mal aussi le

laissez-faire, so long as there's “sfizio,”(pleasure) to be
had! That's certainly the case here, with six types of
pasta to choose from and amazing sauces like the
Putanesca with anchovies, capers, almonds and lemon

zest,

japonais

RICE & FISH 8c9@R

6 et 22, rue Greneta, 75002 Parts | T +331 42 36 63 72

© Réaumer-5Eastopol | 12> 15h et 19030 > 25h | fermé
dimanche et lundl; ouvert luncl midi et mardl solr au n*22
Enseigne  deux tétes (aux 0™ 16 et 22 de la rue

ns le sushi signature et
la grillade japonaise. Au 16, sous les lantemes en
papier et origamis suspendus, bien collé i ses
voisins de tablée ou assis en (mini) terrasse, on
boulotte tempura de légumes hyper légéres, salade
de crabe croustillant, détonants makis au thon
épicé ou impeccables sushis au saumon juste
snacké. Tandis qu'au 22, 0t gril, on baguette
poulet katsu, saumon teriyaki ou cochon de lait

A 'hawalenne sur de copieux bols de rizou de
nouilles sautées, avant de finir avec un moshi glacé
ou un cheesecake au thé vert. Le tout en s'abreuvant
a pompe (6€ la pinte de Kirin ou Sapporo) ou au
thé vert (2,50 €). Sushis et makis 6-10€ les six, carte
223260,

AL 16 rue Greneta, you'll find paper lanterns, a
miniature terrace, incredibly light vegetable tempura
and striking sushi. While at number 22 on the same
chow down on grilled Japanese meats served over
s bowls of rice or sautéed noodles.

stree

copi

libanais

LIZA/LDE LIZA €50

M, roe 0k 12 Bangue, 75002 Parts | T +331 55 3500 66
©Bourse | 14, 12 > 15h et 19030 > O (sauf dimanche)
‘o restaurant-&2a.com

Pour un trip P

is-Beyrouth en classe affaires,
direction la table de Liza Asseily. Qui embarque,
dans son décor orlental chic (mosaiques nacrées,
métal ouvragé, vrées), les chassears
de spécialités levantines traditionnelles. Parmi
lesquelles, outre 'agneau de cing heures confit aux
épices douces (cardamonme, girofle, poivre noir,
cumin, cannelle) servi avec riz basmati et mendiant
de pistache et d'amande, se distinguent les mezzés
mezzon servis sur plateau d'étain: houmous

38 ct 48€ (soir), brunch 38 € (samedi et dimanche).
L de Liza: formules 10,90 12,90 € (midi), mezzés
ctsandwichs 4,50 3 7,60, desserts 4€.CP.

Ifyou're in the mood for a taste of Beirut in Paris, head
over (o Liza! Dig into traditional Levantine specialties
from siow-cooked and gently spiced lamb to a divine rice
and lentil salad called moudardara.

vietnamien

ENTRE DEUX RIVES ¥

1, rue de Hanowre, 75002 Parts| T +331 8266 15 11

© Quatre Septembre | 12h-> %4030 et 190> 22015

fermé dimanche | & entre2rives.fr

Entre Bourse et Opéra niche ce troquet viet aux
ouleurs rouge (cerise) et noir, blindé d'habitués
trop heureux de pouvoir se régaler, dans un quartier
difficile, pour plus ou moins deux dizaines de
balles.... Exemple avee la formule & 25€ qui
comprenait ce jour-li d'épatants banh cuon (crépes
de riz farcies aux champignons et porc haché), une
soupe pho super parfumeée (ou un terrible bo lui
de tendres brochettes de baruf parfumées ala
citronnelle), et un mortel flan de soja au caramel et
gingembre baptisé che dau hu. Pour rincer: cahoua
sua da (café glacé au lait concentré, 5,50€), thé au
jasmin (3 €), biére Saigon (6€ les 33¢l) ou pessac
Iéognan Chiteau Ferran (39 € la bouteille). Entrées
8,50€, plats 12,50¢, desserts 7¢, formules 16,50 €
(midi) et 25€(midi et soir). CP.

This small Vietnamese bistro is ahways packed with
regulars who come for inexpensive, delicious meals like
banh filled with d ground
pork, fragrant pho soups and delicious caramel-ginger
sy flan

néobrasserie
EDGAR £ 06%
51, rue G Alexandrie, 75002 Paris | T +331 80 4105 69
 Sentier | t, 12h-> 14hZ0 (15h dinanchel et 13430 > 22030
1s3uf dimanche ; 2530 vendredi et samedl)
wedgarbotel com
Trustant une charmante placette égarée dans le
dédale égyptien du Sentier (rues d'Alexandrie, du
du Caire), Ia terrasse de I'hdtel Edgar ferait
presque de I'ombre au resto cosy et classieux en
version sixties modemisée (mobilier scandinave,
murs bleu azur, carrelage géomeétrique, bar en bois
clair, tabourets hauts en velours) dont elle n'est
pourtant que la prolongation. Au programme,
dehors comme dedans, de belles assiettes souvent
iodées: couteaux i la plancha, vinaigrette d'herbes
et beurre Bordler (12 €); huitres Ronce de David
Hervé (15€ les six); blanc de seiche impeccablement
grillé sur une garniture de fenouil, carotte,
courgette croquante (20€); classique fish & chips
mayonnaise et piquillos (17 €); faux-filet de baeuf
Txogitu et frites maison (22€); avant une délirante
créme au chocolat tide et poire crispy pralinée
(9€). A boire: pouilly-fumé Les Laloue (8€1e verre),

onctueux; tend chiche taouk (brock

de poulet mariné) sur pommes de terre grenalles;
mortelle moudardara (salade riz-lentilles); fallafel
ultra parfumé; taboulé végétal au tor; et katayef
pour finir en beauté, des petites crépes fourrées
Alacréme de lait, parfumées a la fleur d'oranger,
une douce tucric... A arroser de vins méd

saint-a Pierre Véssigaud (7€) ou chte-de-
provence Chiteau Grand-Boise (35 € la bouteille).
Formule petit déjeuner 6-18€, brunch 2
et dimanche). Y.6.

(samedi

The cozy hotel restaurant with a sexy 505 vibe has the
ideal terrace on a charming litele square. And the

(blanc Chiteau Kefraya i 7€ le verre ; patrimonio
YL de Leccia, i 48 € la bouteille) ou de limonade
maison i la fle nger (12€ la carafe). Et pour
un déj* sur le pouce, n'oubliez pas: taboulé et
fallafel sont en vente libre au L de Liza, la boulange
"3 cté, ol Georges fourre ses pains libanais des
délices du resto! Mezzés 8-12€, plats et grillades
24-27€, formules 21-24 € (midi en semaine), menus

s only add to its charm: plancha-grilled
razor clams with an herb vinaigrette and Bordier butter,
fish & chips with piquillo pepper mayonnaise, burrata
with sun-dried tomatoes.

50

AOMONS.
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CE PRODUIT D'EXCEPTION EST LE NOUVEAU
SNOBISME DES FOODIES. ZOOM SUR UNE OBSESSION
DE TRES, TRES BON GOUT. s EtoDIE ROUGE

UN PRODUIT RARE

Poutargue ou boulargue en Provence,
botlerga chez les ltaliens, karasumi en jopo-
nais.... Elle o mille noms, mais un seul godt :
excellent | Ce produit d'exception hyper
riche en oméga-3 est consommé depuis
I'Antiquité aux quatre coins de la plonéte. De
quoi sogitil ? D'un produit 100 % noturel et
ortisanol : des ceufs de mulet souvoge
séchés el pressés. Lo poutargue se présente
presque tovjours enrobée dans une fine
couche de cire climentaire, pour une conser-
vation optimale, & I'abri de toute oxydation.
Elle estmise sous vide aprés cetenrobage.

UNE DEGUSTATION BRUTE

Selonl'affinoge, la couleur d'une poutargue
varie du joune orangé au brun ombré. Pour
lo savourer, deux options sont possibles. La
premiére consiste & la trancher finement
avec un couteau bien aiguisé, oprés avoir

81é la cire [qui ne se mange jomais), comme
on le foit avec la peou d'un saucisson.
Seconde option, uiliser une rape & parme-
son = il fout pour cela choisir une poutargue
bien séche. Bonne nouvelle, elle peut se
conserver jusqu'a sixmois ou frigo, dans une
boite hermétique.

COMMENT LA DEGUSTER ?
FACON CAVIAR DU SUD Souvent sur-
nommé le « caviar de lo Méditerranée », ce
mets puissamment iodé se consomme parfoi-
tement en fine tranche sur un blini, avec de la
créme fraiche, etaccompagné d'un shotnon
pas de vodka, mais de boukha. Option plus
sage : déguster une poutargue offinée & ce
lcmeuxclcool de figue tunisien.
der ? Sur le site

com, qui propose lo livraison, en moins de
48 heures chrono, d'une poutorgue made in
Fronce affinée & la boukha. Epatant |

h

AR
FLLEFR

EN MODE PASTA-CHIC En lalie, o bottargo
s'accommode Irés bien de pasta. Pour 2 per-
sonnes, foites cuire 250 g de pates. Pendont
ce temps, foites revenir & la poéle 2 gousses
d'ail dons 2 ¢. & soupe d'huile d'olive, avant
d'yojouter 40 g de poutargue rapée. Déglo-
cez avec 25 cl [une petite louche] d'eau de
cuisson des pdtes. Ajoutez le zeste d'un
demi-citron bio et les pates dans lo poéle,
puis & nouveou 40 g de poutargue rapée et
40 g de chopelure. Porsemez de persil et
servez dons des assieftes creuses.
Ob golter ? AuRistorante National, 243, rve
Saint-Martin (Poris-3*). hotelnational.paris
EN MEZZE LIBANAIS A PARTAGER Pour
12 parsonnes découpez 400 g de pou-
hes, fagon , et
duposozles surune assiette plote. Parsemez
d'un bouquet d'origan frais et arrosez d'un
filet d'huile d'olive. Servez cette poutargue
avec une coupelle contenant 20 g d ail frais,
20 g de piment vert frais coupés en fines
lamelles et de I'huile d'clive, et accompa-
gnée de pain libonais. A déguster de préfé-
rence avec un bon vin blanc sec.
O s'inspirer ? Dans « Lizo, a ko lbonaise » (6d.
Aloin Ducasse), toutnouveau livre de recettes
signé por Lizo Asseily et son mari, Ziod.
EN RISOTTO DE LUXE Décalé et iodé. Pour
4 personnes, faites fondre 1 oignon ciselé,
1 noix de beurre et 500 g de iz carnaroli.
Mélongez sur feu doux jusqu'a ce que le riz
devienne tronslucide. Déglocez avec 12 ¢l
de vin blonc et laissez réduire & sec. Mouil-
lez de bouilon de volaille, & hauteur, laissez
réduire & sec, puis movillez & nouveou. Répé-
tez celfe opération jusqu'd ce que le riz soit
al dente (25 mn environ|. En méme temps,
faites revenir 5 arfichauts poiviade netloyés.
(foin et fevilles dures coupés) et 1 échalote
émincée dans une poéle d feu moyen, pen-
dant 5 mn. Ajoutez ensuile les arfichouts au
riz, puis 120 g de parmesan rdpé. Dressez
dans 4 ossietles creuses et soupoudrez de
40 g de poutorgue rdpée.
OU le déguster ? Chez Daroco, 6, rve
Vivienne [Paris-2*). www.daroco fr B

DOUBLE SNOBISME
Pour une entrée waouh, customisez
une burrato, le fromoge supersior,
avec 104 20 g de poulargue rdpée
etunfilet d'huile d'olive. Un duo
laiteux iodé éblouissant.

GRECOWE KALT
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A laste Of

Lebanon

Among Beirut’s many delicious specialities,
meze makes a great introduction to the
flourishing Lebanesce food scene,
says Hannah Lewis

cbanese food is having a moment right

now — perhaps more than a moment.

For many years, foodie cities have
enthusiastically embraced [.ebanese cuisine.
Meze-inspired restaurants are everywhere
from New York to London and our appetite
for this castern Mediterrancan fare shows no
sign of waning. However, there remains no
better place to sample it than the country of its
origin. Make the most of a visit to Beirut and

discover the city’s vibrant food scene.

At the heart of the castern
Mediterranean, I.ebanon has developed
a cuisine that shares many characteristics
typical of the region, of course with its own
particular specialitics. Meze, a sclection of
small plates designed to share, is the perfect
introduction to [ebanese food. As well as
familiar dishes such as tabbouleh, hummus
and baba ganoush, look out for lesser-known »

Left: a tasty soloction of meze dishos at Enab restaurant
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As well as international interest, there s also

Lebanese specialities, such as
samke harra, a dish of baked
fish in a spicy tahini sauce that
we love.

For anyone new to this
cuisine, the abundance
of dishes might scem
overwhelming, so a venue
like Tawlet, where the choice
is made for guests, is a good
place to start. “lawletis a
farmer’s kitchen, a communal
kitchen where every day a
different home cook prepares
dishes that represent their
region, tradition and tastes,”

Above (both): Tawlet restaurant

a resurgence among the Lebanese themselves

explains founder Kamal
Mouzawak. Consequently, the
menu changes daily, always
taking advantagc of fresh
seasonal produce, and always
offering various delicious
dishes, including salads,
vegetarian platters, and meat
and fish options. Guests are
invited to sample everything
on offer, but Mouzawak’s
favourite is the classic
tabbouleh, which he says is
‘a fresh, bright and sparkling
dish, just like its country.’
Lcbanese cuisine is ‘a

cuisine of sun, summer, fresh
produce ... a little meat, a lot
of vegetables ... healthy and
fresh,’ enthuses Mouzawak.
As well as international
interest, there has also been

a resurgence at home, as the
Lcbancse re-engage with
their own food. ‘We are
rediscovering traditions,’ says
Mouzawak. Restaurateurs are
becoming more adventurous,
whether by embracing home
cooking and regional dishes,
as at ‘Tawlet, by combining
classic meze with modern »

SHOP Magazine — 22 novembre 2017
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fine dining, or by embracing
clements from other cuisines.
Enab is onc of the most
stylish venues in town. The
restaurant’s pastel walls,
quirky light fittings and
mismatched furniture create
a charming aesthetic indoors
that’s just the right side of
kitsch. Outdoors, a colourful
striped awning provides
cover for diners, and joints
of meat are roasted over an
open fire. All manner of
meze dishes can be sampled
here, including vibrant salads
and cold snacks such as
hummus served with freshly
baked flatbreads or stuffed

vine leaves. Warm dishes
include fattet battenjain, a
dclicious aubergine casscrole
with yoghurt. Enab is an
Instagrammer’s dream; the
clientele here is eclectic and
cvery guest is guaranteed

a warm welcome. It's a
wonderful example of
modern Beirut.

Liza is another excellent
venue for modern Lebanese
cuisine. The restaurant is
housed in a historic building,
the design of which is just as
attractive as its food. Created
by designer Maria Ousseimi,
the interior combines
clements of traditional 19th-

century Lebanese houses
with idiosyncratic modern
touches, such as a suspended
flying elephant and bold
printed wallpaper. ‘Liza isn’t
only about the food,’ says
co-founder Liza Asscily. ‘It’s
a lifestyle brand that has been
created to merge I.ebanese
design, culture and cuisine all
in onc place.”

Asseily insists, however,
that the design is secondary
to the cating experience. “T'he
food remains our number one
focus and priority,’ she says.
‘Our aim is to share I.ebanese
cuisine the way we love it:
fresh, light and gencrous.”

Above (from top): two dishes served at Enab; the restaurant’s stylish interior

This 1s a wonderful time
1o get a taste for Beirut

Lunch might include stuffed
vine leaves with courgette
and lamb chops, or sca bass
with caramclised black rice.
For dinner, the outstanding
selection of meze includes a
perfectly balanced tabbouleh
and a divinc hummus with
pine nuts and lamb. Asseily’s
favourite is L.iza’s signature
kharouf bi khams bharrat (lamb
shank with spiced rice and

dried fruits), and she also
r ds the hall

1%
LIZ
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has definitely evolved,’

says Asscily. “We see new
adaptations and new
techniques. We see new

ideas inspired by other
worldwide cuisines.” Across
the city other restaurants and
cafés arc adopting similar
approaches, making this a

with homemade tomato

jam. ‘“We constantly work

on creative adaptations of

traditional dishes and we also

work on collaborations with

cxceptional chefs,’ she says.
Creative twists on

traditional I.ebanese dishes

are not limited to Liza.

“The Lebanese food scene

wonderful time to get a taste
for Beirut. For Asscily, the
current interest in Lebanese
is largely thanks to meze.
“I'he trend of food sharing
is picking up in the world,’
she says. ‘It brings people
together and creates a lovely
atmosphere.” Grab some
fricnds and tuck in®

Above (dockwise from bottom left): stuffed vine leaves with courgette and lamb chops; hallourni with homemade tomato

Jam, both dishes served at Liza; the restaurant’s interior combines elements of modem and traditional Lebanese design



Palace Costes — 22 novembre 2017
32 900 exemplaires

BMK

COMME A BAMAKO
nstalléedans lequartier Cha-
teaud’Eau, celtecoquetlecan-

RESTOS & BARS

SAVEURS DU MONDE

ﬂ:ecociﬂouse -

COMMEATOKYO
*titdernier du Groupe Black
Code (Kinugawa, Yoko), le

line-épicerie ne peul pas se man- pimpant et haul en couleur Cod '
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1{Bacaro

COMME AVENISE
dresse encore confidentiellesituée non loindela
lace Voltaire, Il Bacaro met i I'honneur la gastro

M()DE nomie, parfois méconnue, du Frioul-Vénélie. Derriére
les fourneaux, on retrouve la passionnée Eleonora
Zuliani, archilecle reconvertie passée par le Calfé dei
WERSA Cioppide Fabrizio Ferrara. qui déroule asa carte
& - écialités. Son assortimentde cic-
C )Ll\'IER _ chetti (tapas ala vénitienne) donne le ton: ceufs a lasauce
THEYSKENS au thon et estragon, croquettes de ricottaet Jambon de
INDISPENSABLES San Daniele, lartinesde foie de volaille (a tomber). Etque
CUISSARDES dire des somptueux cjalsons, ces raviolisde pommesde
PALACESCOPE terre lllili.\ﬂfl sucrés-salés farcisaux poiru. pommeset
7 | M ricotta, qui 2 eux seuls méritent le détour. Desserts tout
I g Volhdeﬁdlxammnlmellladmﬂymmala aussi gourmands (strudel de pommes, tarte au chocolat
car il etpoudred”: ) etbell tiondevinsde région.
£ déli ILBACARO. 9rue Auguste Laurent, ParisXT. 0] 437916 66.
éplos. D) ' Fermés midi, etlundi.
p d hduweek-end. Une for-
avolonté: depoischiches), baba
par hifa(agneauhachéala
tomate) tout juste sortisdu four, plateau de rromaxcse(aulrcs
spécialitésc le poulet, r
etson mgoﬂldecomle)el lacaswlelled ‘ceulsa parlaser(a la
carte). S:
délical haytalié (lan delaita laneur

d'oranger). Rienadire, c'estdivin.
LIZA. 14 ruedela Banque, Paris IF. 0155 35 0066,

qunt caﬂaﬂu
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laste Of
Lebanon

Among Beirut’s many delicious specialities,
meze makes a great introduction to the
flourishing Lebanese food scene,
says Hannah Lewis

cbanese food is having a moment right

now - perhaps more than a moment.

For many years, foodie citics have
enthusiastically embraced I.ebanese cuisine.
Meze-inspired restaurants are everywhere
from New York to London and our appetite
for this eastern Mediterranean fare shows no
sign of waning. However, there remains no
better place to sample it than the country of its
origin. Make the most of a visit to Beirut and

Left: a tasty selection of meze dishes at Enab restaurant

discover the city’s vibrant food scene.

At the heart of the castern
Med Lebanon has developed
a cuisine that shares many characteristics
typical of the region, of course with its own
particular specialitics. Meze, a sclection of
small plates designed to share, is the perfect
introduction to Lebanese food. As well as
familiar dishes such as tabbouleh, hummus
and baba look out for k k >
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As well as international interest, there is also
a resurgence among the Lebanese themselves

Lcbanese specialities, such as
samke harra, a dish of baked
fish in a spicy tahini sauce that
we love.

For anyonc new to this
cuisine, the abundance
of dishes might seem
overwhelming, so a venue
like Tawlet, where the choice
is made for guests, is a good
place to start. “lawlet is a
farmer’s kitchen, a communal
kitchen where cvery day a
different home cook prepares
dishes that represent their
region, tradition and tastes,”

explains founder Kamal
Mouzawak. Consequently, the
menu changes daily, always
taking advantage of fresh
scasonal produce, and always
offering various delicious
dishes, including salads,
vegetarian platters, and meat
and fish options. Guests are
invited to sample everything

cuisine of sun, summer, fresh
produce ... a little meat, a lot
of vegetables ... healthy and
fresh,” enthuses Mouzawak.
As well as international
interest, there has also been

a resurgence at home, as the
Lebanesc re-cngage with
their own food. “We are
rediscovering traditions,” says

s are

on offer, but M k's M k. R
favourite is the classic becoming more adventurous,
tabboulch, which he says is whether by embracing home

“a fresh, bright and sparkling
dish, just like its country.”
Lebanese cuisine is “a

cooking and regional dishes,
as at Tawlet, by combining
classic meze with modern »

Above (both): Tawict restaurant
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fine dining, or by embracing
clements from other cuisines.
Enab is onc of the most
stylish venues in town. The
restaurant’s pastel walls,
quirky light fittings and
mismatched furniture create
a charming aesthetic indoors
that’s just the right side of
kitsch. Outdoors, a colourful
striped awning provides
cover for diners, and joints
of meat are roasted over an
open fire. All manner of
mcze dishes can be sampled
here, including vibrant salads
and cold snacks such as
hummus served with freshly
baked flatbreads or stuffed

vine leaves. Warm dishes
include fattet battenjain, a
delicious aubergine casscrole
with yoghurt. Enab is an
Instagrammer’s dream; the
clientele here is eclectic and
cvery guest is guaranteed

a warm welcome. It’'s a
wonderful example of
modern Beirut.

Liza is another excellent
venue for modern I.ebanese
cuisine. The restaurant is
housed in a historic building,
the design of which is just as
attractive as its food. Created
by designer Maria Ousseimi,
the interior combines
clements of traditional 19th-

century Lebanese houses
with idiosyncratic modern
touches, such as a suspended
flying elephant and bold
printed wallpaper. ‘Liza isn’t
only about the food,’ says
co-founder Liza Asscily. ‘It’s
a lifestyle brand that has been
created to merge Lebanese
design, culture and cuisine all
in one plac
Asseily insists, however,
that the design is secondary
to the cating experience. “T'he
food remains our number one
focus and priority,’ she says.
‘Our aim is 1o share Lebanese
cuisine the way we love it:
fresh, light and gencrous.”

Above (from top): two dishes served at Enaty the restawrant’s stylish interior
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This is a wonderful time
to get a taste for Beirut

Lunch might include stuffed
vine leaves with

dried fruits), and she also
. ds the hall

has definitely evolved,”

says Asseily. ‘“We see new
adaptations and new
techniques. We see new

ideas inspired by other
worldwide cuisines.” Across
the city other restaurants and
cafés arc adopting similar
apyp hes, making this a

and lamb chops, or sca bass
with caramelised black rice.
For dinner, the outstanding
selection of meze includes a
perfectly balanced tabbouleh
and a divinc hummus with
pine nuts and lamb. Asseily’s
favourite is Liza’s signature
kharouf bi khams bharrat (lamb
shank with spiced rice and

with homemade tomato

jam. ‘We constantly work

on creative adaptations of

traditional dishes and we also

work on collaborations with

exceptional chefs,” she says.
Creative twists on

traditional I.ebanese dishes

are not limited to Liza.

“T'he Lebanese food scene

wonderful time o get a taste
for Beirut. For Asscily, the
current interest in Lebanese
is largely thanks to meze.
“I'he trend of food sharing
is picking up in the world,”
she says. ‘It brings people
together and creates a lovely
atmosphere.” Grab some
friends and tuckin®

Above (dlockwise from bottom left): stuffod vine leaves with courgette and limb chops: halloumi with homemade tomato
Jom, both dishes served at Liza; the restaurant’s interior combines elements of modern and traditional Lebanese design
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Smatiphone « Galaxy
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Plateay en marbre
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aux Galeries

Lafayette, 89,90 ¢,

wwn galeriestafaveite.com

Vaseen

céramique « Kioé ».
HABITAT, 24,90 €,
W habutal It

Lampe « Hue Beyond »
en métzl ef verre,
PHILIPS, 299,90 €,
wwa lighting philips

Boite plumier

« Collection Clud »

en acier el cui camel,
CHRISTOFLE, 190 €,
www chris

Minaudiére en cuir
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BOSS, 695 €,
01-44-17-16-81

f
Livre « Liza Iz libanaise »,
Liza e1 Ziad Asseily,
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TOUTES NOS ADRESSES POUR ENCHANTER
LES WEEK-ENDS DAUTOMNIE. v:¢ suuie oerser

LEPIUSNOGIUTEN

BIGLOVE CAFFE Avec sataille S

et son décor dépaysant d'épicerie
italienne, ce café est sans doute celui
que 'on préfére du Big Momma Group.
Pour ne rien gacher, le brunchy est
délicieux, servi & toute heure et

&la corte : couf Benedict & lo florentine,
focaccic libonaise au houmous et
labneh, pizzos sans gluten ou salode
d'agrumes au sirop de berg Seuvle

(re)découvrir les créations de la maison,
dontl'iconique le flottante [entremets
mousse de lait, crémeux vanille et coeur
de caramel covlant). Brunch : 26 €.

11, rue dos Petits-Chomes (17).
TéL: 0142219419,

LEPIUS ORIENTAL

LIZA Le séduisont restaurant Lizo,
onire de la cuisine libanaise
, dresse le week-end

ombre aulablecu ? Lalooooooongue
file d'ottente... 20-30 € environ.
30, rve Debelleyme (3%). Tél. : 0142 71 43 62.

LE PLUS TRADI

SENOBLE Avec cette boutique
salonde thé quitémoigne de tout son
savoirfaire, ko marque de produits kaitiers
aulogo bleu-blanc-or offre un refuge
raffiné aux becs sucrés. Le brunch du
dimanche, somme toule fraditionnel
[boisson chaude, jus de fruits frais,
viennoiserie et baguette, coufs brouillés.
jambon blanc, muesli-fromage blanc)
demeure un bon prétexie pour

© P
un buffet (38 € et 20 € por enfant)

débordantde houmous, rogot de féves,

purée d'aubergines grillées, bouchées
d'agneau haché & le fomate, cossolette
d'oeufs, baklavas, jus de fruits frois et
boissons choudes & volonsé. Le plus
difficile ? Savoirdire stop |

14, rve de la Bangue (2°). Tél. : 01 55 35 00 66,

LE PLUS LUXE

PARK HYATT VENDOME

Ason arrivée & la téte des cuisines

du Park Hyatt Venddme, le chef étoilé
Jean-Frangois Rouquette futle premier
alancer'idée d'un brunch dans

FILE R

# ungrond hdte! parisien. Douze ans plus

tard, il reste furieusement actuel ovec son
buffet d'esprit tour du monde [cravettes

! roses-soumon fumé, cerpaccio de veau,

fococcia maison..), son platcu choix et
ses desserts alléchonts. Cerise surle
géteou :la coupette de champagne est
comprise | Formyle : 94 €

5, rve de la Paix (2°). Tél : 0158 7112 34,

LE PIUSHEALTHY

MARCELLE Aux Halles, une adresse
qui coche toutes les cases

dubon goit contemporain, tant surles
murs miroirs en rotin, table d’hdtes en
bois brut, chaises vintoge dépareillées)
que dons |‘assiette. Coraqué por
Ophélie Barés [« Qui sera le prochain
grond pdtissier ?»), le menu oxé healthy
n'en oublie pas pour autant d'étre
gourmand avec un brunch & composer
soi-méme (20-30 € environ| proposant
brioche fevilletée, focaccia carottes,
avocot et halloumi, salades green..

22, rve Montmartre (1¥). TéL : 01 40 13 04 04.

LE PIUS REGRESSIF

BISOU CREPERIE Avec son écrin

ce bois clair et sa plaisonte terrasse dons
le passage des Panoromas, le cadre

de cetie nouvelle créperie n'est pas pour
nous déplaire, eton estfon de laceorle
de galettes, trés rock | On aime y posser
une téte le dimanche & I'heure dubrunch
(28 €) régressif & souhait, avec galette
pimpée d'ceuf Benedict saumon

ou bacon, boisson chaude, jus frais

el montogne de crépes & lartiner

de confitures, chocolat...O

6244, passage des Posoromas (2°).
Tél. : 09 62 50 35 28.
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Les recettes de Liza ' |
De la comfort food gastronomique et - N ¢
healthy, des traditions revisitées et tout o=

le parfum enivrant du Liban : Liza et Ziad i »
Asseily, fondateurs du restaurant ( ) y :

Liza, & Paris, dévoilent avec générosité ;

leurs recettes magiques pour se régaler if

& toute heure de la journée. g

i ]

-

A\ MONDADORI FRANCE

(MBI

- En accord avec les golits

gourmands Ge la créatrice,  Le coffret-luminaire
cette botte frappée dune  Cobalte

injonction au plaisir contient | 3 vodka rémoise élaborée
quelques poignées de uniquement 3 partir de raisins
wcoquiness, confiseries champenois s'offre un étuien
ala nougatine au citron, bois recyclé, qui est en fait une
enrobées de chocolat lampe & poser ou & accrocher.
blanc également au GItron.  DESIGN HURLU, 69 € AU LAFAYETTE
15,90 €, HUGOVICTOR.COM. GOURMET, COBALTEVODKA

Les macaronis a la truffe

Effet bluffant garanti avec

cette version upgradée - & la

truffe blanche d'été - du

traditionnel gratin de pétes.

JISELES 2 PARTS (170 G), PICARDFR
-

L'Or Noir de Confiture Parisienne
Dattes deglet nour de Tunisie, citron noir
cuit (trés) longtemps & basse température

Par Muriel Azarian et Litza Georgopou _— * 4 et charbon actif végétal composent cette
\ 4 confiture orientale, qui sublime fole gras,
fromages, tagines, muffing, farces... 1850 €

LES 250 G, CONFITURE PARISENNE COM.

n Les pains craquants

norvégiens

Ces pains 3 la farine davoine

R et aux granes torréfiées font.

i de délicieuses tartines et toasts,
mais sutiisent aussi émiettés
en base de recettes (a consulter
sur sigdalbakerino/fr/

! inspirations/). 7 PRODUITS, DE 3,50 €
A 5,20 €, CHEZ MONOPRIX, AUCHAN,
CARREFOUR, SIMPLY MARKET,

TES-VOU e
,O : S EN PAIX A Micro infos
» » VOTRECO

/4 - 8 : Bluffants. Le saumon (déievage durable) 3 b Cuisson flambée
f/: ﬁ‘véu R k:;:‘g::f&z;’e”p“"ese de Casino. Le thé Tsarevna de Kusmi Tea dans sa boite métalor.
. i N Adier A mes st tes LecamiqudedePeuossanLngceufstoqués(awemﬂsde
- Ausecours b e(auﬂrésgistmt,m;evvelo;rm: : saumon/foie gras-truffe noire/caviar Baeri) de Fauchon. Les perles de
e \ ité ou acier Shi vin de Sauternes chez Franprix. La purée de marrons aux édats de
dix fois Noél en bois de santal rou'oga::'de Bubinga, Mobettes de Leadar frice. La galetin «13 desserts» do Dominique
e o b Gt s Om 2 b | saibron.La cuvée rosé Laurent-Perrier dans sa robe dorée en métal
»olesphsbeﬂeslames;a” : dentelé. Le buffet de Noél made in France & moins de 10€/
APARTR OE 97 € PECE ms&: —_— personne chez Intermarché. L'huile d'olive 3 la truffe en bouteille
smmszmmdmwwm «Apothicaire » par Artisan de la Truffe x Chiteau dEstoublon,

wLIZA, A LA UBANAISE », DUCASSE EDITON, 2690 € S ¥ 4 .
V‘Q Le carnet d'Hugo
. - & Victor x Agnesb. —

PHOTOS BvA
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~ Le Liban
.a pleines dents
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UN VENT ORIENTAL ET METISSE SOUFFLE SUR NOS
ASSIETTES : DANS LA FOULEE DU HOUMOUS,
DECOUVRONS DE NOUVELLES SAVEURS. YALLA !

Le houmous superstar. Portée par la mode veggie et vegan, cette préparation
& base de pois chiches réduits en purée est devenue tendance et hautement
addictive, bien audeks de son bassin d'origine procheoriental. Trés focile
& réoliser & lo maison [pois chiches égouttés + jus de citron + huile d'olive +
2 cuil. & s. de tohiné + 1 pointe d'ail et de cumin), il s'invite & toutes les
occasions : en dips & I'opéro, en accompagnement de grillades. ..
Des nouveaux ingrédients. Dans la foulée, adoptons oussi d’autres saveurs
phares du Pays du Cédre, désormais facilement disponibles (en épiceries
orientales, vente en ligne et méme en GMS) : le sumac (épice rouge citronnée),
le zoofor [mélange de sumac, thym et sésame), la mélasse de grenade
{un condiment top pour changer du velours balsomique), le freekeh (boulgour
veri), le labneh et le halloumi (yaourt et fromage)...
Une ode ou métissage. A |'imoge des fomwx mezze, assortiments chouds ou
froids mais ultragéné la cuisine | ingue par sa dlvom'o
= et sa convivialité. Chef et « octiviste culinaire », Komol
son pays divisé por la cuisine, avec des femmes de toute confession, ce donl
!m‘o'gnesonlmepossmnom Manger libanais (320 p., 29 €, éd. Marabout).
£ Solade fottouche, boba ganoush, keftos, folafels : les recettes essentielles
sont également & découvrir dans Liza, & ka libanaise (224 p., 26,90 €,
£ éd. Aloin Ducasse), qui les met & notre portée et nous fait saliver.

d'entre nous associent la golette
des rois au cidre, avant le

champagne (24 %) ou les boissons
chaudes (14 %). Jaunes ou
roses (avec des pommes & chair
rouge, chez Vol de Rance),

on fait péter les bulles !

*Eide 2015 pour lnterprofession
des Cidres de Fronce.

Lo nouvelle oppl

Trouver
le bon resto,
éternel
dilemme
Pour des guides
@ & i
I'appli Marks propose
de se fier aux food
=" influencers (blogueurs le
plus souvent) de choque

mais oussi Amsterdam
ou Lisbonne. A suivre !
Gratuite sur I'App Store

Matriochkas féeriques

UNE AMBIANCE SLAVE BERCE NOS FETES DE FIN D’ANNEE
Evian et Kusmi s’associent pour un thé blanc de Noél
dans une poupée russe dorée (2,50 € les 37 cl), tandis que
le champagne Tsarine se niche dans une matriochka
écarlate (Cuvée Brute Premium, 26 € les 75 dl). La magie
wpwnarupwnunwdessoﬂmhbodnm
signée Dalloyau (mangue-passion, meringue, guimauve

HORDS SMUTTERSIOCK. COM ET OF

chocolat blanc, 120 € pour 8 pers).
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Beyrouth : 'anti-Dubai
Le Haut-Marais, quartier
le plus branché de Paris ?

M 01469 120-F:590 €70 ,

N130 - Décembre 2017-Janvier 2018 - 5,90 € - www.ideal.fr
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Portrait de la chanteuse
Sabah sur la fagade
du Horseshoe Cafe

Yazan Halwani.

eyrouth : l'anti-Dubai

Véritable travelling culturel et temporel, la capitale du Liban fait défiler sur un rythme
trépidant bitiments éventrés et nouveaux manifestes architecturaux, marchés bio et
décharges sauvages, sobres kaftans et sacs & logos. On y parle indifféremment frangais,
arabe ou anglais, mais la langue commune par excellence reste encore la cuisine libanaise,
en perpétuelle réinvention elle aussi. Une énergie communicative.

Par Anne-France Berthelon / Photos Filippo Bamberghi pour IDEAT

229

ID-URBAN SPIRIT

eyrouth est en changement contime. Il se passe

tout le temps quelque chose, conmme si l'on
l

« vonlait rattraper le temps pe

e et faire le
maxinton avant de mowurir le lendemain », affieme Kamal
Mouzawak, qui a créé en 2004 le premier marché bio de
producteurs en plein centre-ville : le Souk El-Tayeb. Son
activisme culinaire = « make food, not war » -, doublé
d'un talent entreprencurial certain, 'a poussé & ouvrir
en 2009 le restaurant Tawlet au fond d'une impasse,
dans le quartier dorénavant branché de Mar Mikhael
Un succes ébouriffant qui s'est méme invité en pop-up
chez Merci, & Paris, et se décline également en version
maison d’hétes 3 Batroun, mais aussi dans la plaine de
la Bekaa, sur la montagne du Chouf et au sud, 4 Saida.
2015 a marqué un tournant (positif) avec la réou
verture du musée Sursock aprés sept ans de travaux,

Pinauguration de la fondation Alshi et I'insta

la galerie Marfa dans un ancien garage du port. Dans

la foulée, la galerie de design Carwan, fondée en 2010
par Nicolas Bellavance-Lecompte et Pascale Wakim, a
pris ses marques dans un ancien immeuble industriel
de 1a Quarantaine, non loin de la galerie Sfeir-Semler,
du Beirut Art Center ou des studios respectifs de Karen
Chekerdjian et Youssef Tohme. C'est bien cela Beyrouth

actuellement : pas encore Los Angeles, mais une énergic

communicative qui palpite et propulse joyeusement la
scéne artistique, design ou culinaire locale sur le radar
international. D'ailleurs, House of Today, I'organisation
i but non lucratif fondée par Chérine Magrabi Tayeb
pour soutenir et accompagner les meilleurs designers
émergents, est présente pour la premiére fois & Design
Miami, début décembre, & travers la nouvelle plateforme
dexposition Design Curio dévoilant des piéces créées en
exclusivité par Sayar & Garibeh et Khaled EI Mays. De
quoi paraphraser Je titre de I'essai du couple d'architectes

américains Robert Venturi et Denise Scott Brown Lear

wing from Las as en Learning from Beirut.
Impossible en effet de résister au charme de cette ville
chaotique et hérissée de grues, dont celles des nouveaux
mmeubles de Bernard Khoury qui redessinent la skyline,
nnervée par une hospitalité Kgendaire et dopée A la pen
sée critique. Les dix-sept confessions (maronites, sunnites,
druzes, chiites, grecs orthodoxes...) qui 'y cotoient, sans
oublicr les expat’ et les réfugiés, sont le terreau de ce cos.
mopolitisme synonyme d'une liberté rare dans la région.
Bien siir, Beyrouth n'est pas une ville zen, puisqu'elle
suffoque entre embouteillages monstres et klaxons in
cessants des « services =, ces taxis collectifs bon marché
boudés par les touristes qui leur préférent de loin Uber et

son systéme de GPS embarqué. Mais, dans les uns comme

15
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NOS MEILLEURES TABLES A BEYROUTH |
La sockété lbanaise est une mosaique culturelle et ka scéne cuinaire de Beyrocth en est lo roflet. Viritable art de vivre, cette cuising | ¥
50 bvre aussi avec génbresté dans de bemix cuvages de restaurateurs, comme ceus (pubbés cot mtcmne) du Liza of de Tawlet |
\ |
!
%
I
A ,
i1
< .
s évimements culturels. En revanche, 0o surait da mal Conerake voikée pur um grillage laissant imotewes de Féconoeie Manaise, 3 pesé oee 14,5 % du - - —
s comparer la puresé de I'eam des Lacs helvites aves celle 4 - s ke e 86 I i A ifine siosharh: 1B om 2015, La spécubation ex févexe e
mer sans ¥en rendre compe. Car s Médinerras s libansises, emaisic Rasc Hariei, branane & sffaiees reilhoreire et .
amiitve maim dSirente, divtile amx yrus vermess pollude par les pouhelies qul y ot éoé déversées. nieistre {asmessind n 2005) faisaic coble rave dha coutre
e Enrupéem de débicienx fash hack rétra, 3 Tinstar de No coment. Aprés son projet o sbouri) de revieaisa - " ville pour le secesstraive avec la Sociies fihanaite de Svesames qui sorit 5
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Aida Garifullina, latsarine

A 30 ans, la soprano russe est devenue la nouvelle
perle de la scéne lyrique internationale.

TEXTE: JEREMIE ROUSSEAU

OPERA

Un hasard, vraiment 2 Devenir chanteuse
Iyrique quand on s'appelle Aida, comme héroine
de Verdi (Aida), cela prédestine forcément un
pew. Pourtant, la belle n'est ni éthiopicnne ni
italicnne, ellea vu le jour il y atrente ans i Kazan,
chef de chocur, quia
tais enfant, rconte

cn Russic. « Clest ma mére,

découvert ma voix lorsqgu

t-clle ;@ la maison, je chantais tout le temps. Elle
a été mon premier professeur de musique. »
Senchainent des cours privés de piano, de danse
classique, du dessin aussi, et puis le conserva
toire, dés 11 ans. L'année suivante, un petit
concert dans la salle mythigue du conservatoire

de Moscou lui fait goditer a l'adrénaline de la

soene. « J'ai eru en ma bonne éoile et jai conti
nué ! » A 17 ans, Aida quitte la Russie pour des
études & Nuremberg, et découvre, émenveillée,
Vienne ol elle devient ¢leve de 'Académic de
musique et des arts du spectacle. Quelques ren
contres majeures changent la donne, comme
cette audition déstabilisante avec ke tout-puis
devant qui elle esquisse un
air de Gounod, que le maestro interrompt au

sant Valery (

bout de deux phrases, « “Mon Diew, il n'aime pas
ceque je fais”, me suis-je dit aussitdr. » Aulicu de
cela, Gengiey, lui demande si elle connait les Noces
de Figaro. « Non, répond-¢lle, mais japprends
vite, Une semaine plus tard, je recevais un coup
de il du Thétre Mariinsky de Saint-Pétersbourg
et j'érais engagée. » Pourtant la consécration
internationale survient, en 2013, lorsquielle rem

porte le premier prix du concours Operalia.

Mitraillée un temps par les paparazzis durant sa
relation avec ke joweur de tennis et homme poli

tique Marat Safin, Aida ménc une carricre

exigeante, plong
mais s'aventu
plus rares, comme La Fille de meige de Rimski-Kor

sakov ; au printemps dernier, & 'Opéra Bastille,
elle y rayonne par son magnétisme. Aujourdhui,

ant dans le grand répertoi

ant aussi vers des personnag

clie iradic dans La Bohéme de Puce

une ver
sion inspirée des films de science-fiction de
Solaris jusqu'd 2001, I'Odyssée de lespace. Plus
quun opéra, un véritable sacre sidéral.

La Bohéme, e Puccini & [0péra Bestile, mise en scine Claus

Guth, drection Gustave Dudemel. Jusqu'ay 3] éécembre

LELIBAN SEMET A TABLE

Reflet due muudticulturalisme, le
melting-pot culinaire libamais est
a llonmeur & travers deux livres.

Dans le pays du Cédre
ot cohabitent plus de 18 com
munautés religicuses, le chef
Kamal Mouzawak a l'origine de
Tawlet (tables dhdtes commur
nautaires) rassemble autour
d'un principe fédérateur : la
cuisine. Pari réussi pour ce

food-activist qui signe Ma.

ez

libanais o se mélent recettes

dans le style Perscpolis, plats

multicolores, portraits de cui

siniéres ct splendides pay
méditerranéens. Ce désir de
partage se retrouve aussi dans
le livre de Liza et Ziad Asscily,

Liza & la libanaize, Amourcux

depuis leurs 14 ans, ce couple
de restaurateurs parti a la
le

it vivre au

conquéte de la capit

1 coups

de plats savourcux,

lecteur une journée au pays du

Levant, du petit-déjeuner au
coucher ¢n passant par la
street-food. Un art de vivre

madein Proche-Orient. 4 .1t

Mange: [ Ranats de Kamel
Mouzawat, Masabou!
320p. 296

lzadle

anase de Liza

al

0 Asseiy. Qucasst
224, 2680¢€
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LIVRE

AU PAYS DES MEZZES
Avril 2005: Liza et Ziad Asseily ouvrent i Paris le restaurant
Banque. Un air de Liban dans la capi

ils lancent Liza & Beyrouth, au ceeur
écle du quartier d’Achar
Et leur vision d'un pays meurtri, traversé par la
guerre, illuminé par un art du lifestyle, du luxe wranquille,
du design et des traditions revisitées. Il suffit de se laisser

Les ponts

porter par cette gastronomie contemporaine pour vivre,
entre ces pages, une journée i I'heure libanaise...

LIZA, A LA LUBANAISE
par Liza & Ziad
Asseily, Ducasse
édition, 224

pages, 26,90€.

/{w drur de vitre /m({/?f . m‘;ﬁ'fn

ILLE DE PIERRE, RES ATION & DITION
TION, ATELIE OWROOM

ST REMY DE PROVENCE - ALPILLES

ZA La Praderi 910 Maillane 014909076 14
maill habaud-ma ux.com

www.chabaud-materiaux-anciens.com

LIZA
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A CITRON PRESSE

LA CITRONNADE

oin des sodas chimiques !
Les breuvages vendus dans
les cantines a la mode
misent sur la nature
et la simplicité. Sans
conservateurs, ni acides
citriques, ni colorants, la -
citronnade Bella Lula bio en ’L,._
est une bonne illustration.
Les amateurs la réaliseront
eux-mémes chez eux, en
appliquant la recette
orientale de la chef du
restaurant Liza, détaillée
dans son livre Liza, '
la libanaise (Ducasse
Edition, 2690 €).
Vingt-quatre heures a
I'avance, mélangez le
zeste et le jus de quatre
citrons jaunes bio avec
50 g de sucre blanc et
15 feuilles de menthe
fraiche. Avant de servir,
passez au chinois et
ajoutez a ce liquide 11
d'eau fraiche et une
cuillére a soupe
d'eau de fleur
d'oranger.
Citronnade, Bela L,
3 partir de 201 €
beatique-meseau con

LES BEAUX MECS GOUTENT
LE CITRONNIER VERT

‘est la créatrice Stella McCartney, en 2011, qui a
donné le coup d’envoi de la tendance « salade de
fruits » en Iimprimant sur un vestiaire féminin. Six
ans plus tard, les hommes découvrent a leur tour
1a gaieté décorative des agrumes. Les chemises propres
sur elles de la marque Coton Doux proposent des motifs

ACCESSOIRE

LIPAD SE MET AU JUS

0urquoi se cantonner au noir ou au gris pour habiller ses objets

connectés ? Les housses de téléphone, d'ordinateur ou de tablette de citronniers verts ou de mandariniers, comme pour

sont d'excellents supports pour exprimer votre bonne humeur. Entre booster le moral (et I'humour) pas toujours folichon de

les flamants roses, les feuilles de monstera et les ananas archivus et ces messieurs. Inutile de préciser qu'une telle chemise
revus, on trouve (je vous le donne en mille)... des fruits jaunes bien juteux, fantaisie s'accompagne de piéces plus sobres si I'on ne
comme sur cette pochette de la marque barcelonaise Wouf. Une fagon un veut pas passer pour un homme-sandwich vantant les

bienfaits d'un nouveau bar & smoothies...

peu appuyée de signifier que votre disque dur en a dans le citron ?
Chemise citromie ajustée ou cintrée, Coton Dou, 69 €. colondoer.con

Housse diPad, Wouf chez Fleur, 36.90 €. fleur com
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d A L’'HEURE DE L'IMAGINAIRE

DECO EN TROIS THEATRES DE VIE
EMMA DE CAUNES, LA BELLE DU BALAJO
BIJOUX ET ECLATS LUMINEUX

A I’heurc libanaise. Un authentique petit-
déjeuner oriental, des assiettes saines, €,

ensoleillées au déjeuner, ou encore des mezzés
pour le diner, des hors-d'auvre froids ou chauds,
végérariens ou non... Mariés i la ville comme au

travail, Liza et Ziad Aseily, les créa-
Paris
002) et
tagent, dans ce

teurs des restaurants Li

tles postures, essenticls A ka t

émotions. 1 les artistes sont ces

tapisseries des au sein de R
cettes qui ont fait

leur renommée. J. R
maise de Liza et Ziad Ascily,
5,90 €, Ducasse Edition,

au Palais de Tokyo jusquian 7 janvier 2018, V. B. f

Tiss résidence i ka Holding Te

Printemps saveurs et primeurs. A partir du
10 janvier prochain, le Printemps dédiera les

7 e1 8 étage du Printemps de 'Homme, & la
gastronomie 100 % francaise. Epicerie fine,
marchés et espaces de restauration, petits pro-
ducteurs et grandes maisons constitueront une
belle vitrine des produits de nos terroirs. Avec
cerise sur ce beau giteaw, le ciel de Paris en ligne
de mire. M. D. Le Printemps du Goit, Printempss de
UHomme. 64, boulevard Havssmann, 75009,

Tisser des liens, mais tisser aussi les prémices d'une belle association, née d'une

visite de la manufacture Pinton. A la recherche dune palette couleur, Lucas Pinton
a fait appel a I'artiste Julien Colombier. La finalité de cette rencontre s'illustre par
un tapis décliné en deux motifs aux couleurs franches, découpé et ciselé main
. J. R pinton 1867.com

A noter également une véritable impression de reli

Bleu Palmier -, tapis cn kaine, design Julien Colombier, 165 x 230 cm, 73706, Maison Pinton

)
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Clest lavie
de chiteau
Comment Malmaison devint
Pulais, comment cette
demeure privée fut traitée cn
résidence officielle et quelie
yfutlavie de Napoléon ct
Joséphine? Des documents
inédits ot un superbe

reportigge photo exclusif
racontent une histoire
meéconnue,

‘Moknoisce, ke pakis dune

vs e Gulloume de Laubier

fphotos), éd. des Falaises.

(Deux Rabhi)
pour
éeolos en herbe

A offrir & un enfant dés
ans pour ke sensibiliser

aurespect de Mhomme ot de la
nature, dew livies engges par
le penseur-agriculteur
pionnier du genre : “Lienfant
du désert”, un récit poctique
&dité par Plume de Carotte ot
mains”

"Demain entre t
Por P
32 ihugroleuss de fogence

on el

| culture fr 127_Cest culturELLE 12517 1026 PM Page 1

Petit prix.

grand pl
Finaliste du prix éccmbre

2016, le livre du joumaliste of

cinéaste expert és modes vient

desortiren poche ivee un
chapitre inédit sur la sakson
2017.
cadean clin dol truffé

ne super iée de

dhumour pour toutes les
fushionistas, & commoencer par

¢

Amateur d'art

1. tout, te

VOUS SIIFCZ
tout sur Fartiste florentin
Puolo di Dono, dit Uecello
(1397 1475), ¢

redela
tenaissunce gui a fait ¢cho
jusquiaux cubistes ct
surrcalistes. Par un historien
spécialiste de la peinture
d'ltalic centrale du X1 au
XV sidele, Un ow

Pour madame
lortense, Calypso
ct les autres héroines

Joscphine,

“pancolesques™ des Yeux joumes
des crooodiles. Muchachas, cte.

47 persor
de retour,
an programme. 1o 7 tome de la

s on tout - sont

e of trahisons

s fora le bonheur dis demies !
A noter ka sortie simultande
des 3 premiens romans de

Kutherine Pancol en format

poche, aux Points.
Tros bosers”, éd. Abin Michel

0 peres
musiciens chevronnés ou

RS QUi eS¢ Pre
pars i sérien : bes confessions
sous forme de dessins et de
planches hilarantes d'un
Sempé passionné de jazz et
féru de musique dassique.
*Musiqes de Sempéd
éd. Dencsl

Saveurs & tentations
Oublicz oc que Vous croyez
connaitre de ka cuisine libanaise ot
lakssez-vous gider par | iza o
Assoily a

de saveurs libanaises et de chic

wors um monde métissé

parisien. Tout Tart de vivre,

el part
Jes recettes de o

Pour monsieur

Vient dey
préfuce inddite de

Ve une

muiteur sur ky
genise du roman, Ou comment
linspecteur Harry Bosch etson
enqguiéte Ja plus “personnclie”
feront passer des nuits blanches
atous les \Mut\\qul sgnorent.

Premier Noél
1 st jamais trop tot pour los

i
Amir Charbel gazoville déaen

niticr la locture. A un mois,

nt s Jolic maman lui
raconter ke Nodl de Crocolou
Audodo avint le cadean: un livie
|rL||»I||||h|m ctscintills
dou ks N, §, Ophéle

Taxer, éd Ackes Sud
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Gala

10 brunchs irrésistibles pour le
nouvel an

PARTAGER LE DIAPORAMA n D n
12 photos

LIZA L’'Orient dans votre assiette

Photo 11/12

Dans une rue tranquille du quartier de la Bourse, Liza offre le meilleur de la gastronomie
libanaise dans un joli cadre design avec un buffet XL lors du brunch de réveillon dimanche 1
er janvier, avec les classiques mezzés mais aussi des spécialités réalisées pour I'occasion
Les desserts signatures de Liza sont toujours au rendez-vous, dont les baklawas, les
salades de fruits frais, le cake au potiron confit, le Haytalié, flan de lait & la fleur d'oranger.
et bien sur la knéfé au fromage. Menu a 50 € par personne (et 25 euros pour les

enfants). Rens. : 01 55 35 00 60 et restaurant-liza.com

LIZA
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Nos 6 restos préférés ol diner le 31
décembre a Paris

Si samedi, vous avez envie de vous faire un diner entre amis avant de sortir festoyer pour la nouvelle
année, voila notre sélection de restos préférés ouverts ce soir-la a Paris.

e e ¢ [remeenemie 0 | - B

Parce qu'il est peu recommandé de faire la féte avec le ventre vide, voila notre
sélection de restos préférés ol aller diner avant de passer aux choses sérieuses.
Pensez a réserver une table, ils seront sirement pris d'assaut le jour J!

1) Liza

Liza est un restaurant libanais qui propose un incroyable buffet et des plats du jour,
selon l'humeur du chef. L'ambiance y est conviviale et cosy et la déco orientale donne
vraiment Uimpression d'étre en plein coeur de Beyrouth et non a Paris. Entre copines
ou en famille, c'est l'endroit idéal pour commencer les festivités...

lizaparis ‘ + S'abonner

- 14 Rue de la Banque, 75002 Paris
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Les bonnes adresses parisiennes

de Marie-Agnes Gillot

Par Marie-Angélique Ozanne | Le 06 février 2017

Intense et libre, la danseuse étoile nous confie ses lieux de prédilections dans la

capitale.

A 'Opéra Garnier, la loge 61 occupée par Marie-Agnes Gillot est un
Joyeux bazar. Des tonnes de vétements, une pile de collants Stella
McCartney pour Adidas (« Elle me sponsorise ! »), son tutu or fétiche, le
panier de sa chienne Blondie (« Une vraie blonde, regardez ses sourcils
! »), des toiles (un brin torturées), des ouvrages « do it yourself » («
Jadore broder, personnaliser, customiser... des accessoires »), une
immense photo de Pina Bausch encore enveloppée de papier bulle. «
Elle vient de métre livrée par une personne qui travaille a I'Opéra, je
regois de plus en plus de témoignages de sympathie dans les couloirs.
Clest souvent comme cela, vous dites aux gens que vous les aimez au
moment ol vous sentez qu'ils vont partir. » La danseuse, si singuliére,
virevolte dans la prestigieuse institution depuis vingt-sept ans.
Engagée a 15 ans dans le corps de ballet, elle est la premiére de
I'Opéra de Paris a étre nommeée étoile a l'issue d'une ceuvre
contemporaine, Signes, de Carolyn Carlson. Aprés avoir dansé pour les
plus grands, elle devra faire ses adieux a la scéne l'année prochaine, a
42 ans, comme l'exige cruellement le réglement. « 'y pense parce que
les gens m'en parlent. » Uheure est a la grace. Jusqu'au 23 février, elle
retrouve Wayne McGregor et son ami Olafur Eliasson pour Tree of
Codes, une ceuvre lumineuse, aux troublants rayons. « Je suis attirée
par I'énergie, pas par la beauté. » Une ame forte. De sa colonne
vertébrale torturée semblent lul pousser des alles. Linterpréte unique
et atypique nous happe dans ses envols !

Ma caverne d’Ali Baba

Ma seconde maison

« Clest Liwan. Une maison libanaise irrésistible, ou jachéte mes
serviettes de tollette, fines et élégantes, et tant d'autres choses. Dés
que je lui rends visite, je ressors les bras chargés. Mon appartement

est plein de piéces signées Liwan. Jaime beaucoup leurs caftans et « C'est le palais Garnier. J'y ai appris la discipline et I'assiduité,
leurs djellabas, taillés dans dps‘ matiéres fabuleuses. Je les détourne - indispensables ala maturité. L‘Opéra est comme une famille, avec ses
c’est une manie chez moi de détourner les choses. Peut-étre parce que . . N gl
je sais tourner ! » rapports si forts et si complexes. Cest une école de la vie. Jai été un
8, rue Saint-Sulpice, 75006. Tél. : 01 43 26 07 40. bon petit soldat. Maintenant, c'est différent. Pas toujours facile. Mais la
difficulté, ca m'excite ! »
Ma combi idéale 8, rue Scribe, 75009. Tél. : 01 71 25 24 23.

« Je la trouve chez Carolina Ritzler, qui est devenue une amie. Cette

styliste m'a fascinée par le théme de sa marque : les combinaisons. Mon atelierﬂoral

Jadore ce vétement masculin-féminin. J'en possede toute une
collection. On est en pantalon, mais I'élégance de la coupe en fait une
piéce couture beaucoup plus raffinée qu'une robe longue. Elle laisse la
femme libre de tout mouvement. Carolina a créé des modéles « Ardm réalise de gros bouquets champétres, avec des hortensias
étonnants en soie, en cuir, en jean... pour le jour et pour le soir. Elle t t i évol t let t d foi
m'en a méme dédié un, noir avec une cape, qui sappelle Marie-Agnés. nolamment, qUuevoiL ent Ve ELemMps L qUENVOLS BaLIEZHNEN0N

» que les fleurs ont séché : des éclats de beauté permanente, alors

251, rue Saint-Martin, 75003. Tél. : 01 44 54 67 75. qu'une fleur symbolise 'éphémére. Jaime cette contradiction. J'adore
aussi offrir des bouquets aux jeunes filles qui n‘ont pas I'habitude d'en
recevoir. Cela émeut toujours. »

Ardém Paris, 73, avenue Ledru-Rollin, 75012. Tél. : 01 43 46 82 59.

Mon thai gastronomique

« T'u (prononcer Tiou) se trouve a deux pas de chez
mol, dans le Vlle arrondissement. C'est mon resto de
quartier préféré. Il sert une cuisine thailandaise
raffinée, aux multiples parfums et saveurs. Chaque
fois que je m'y rends, j'y croise Marion Cotillard ou
Lenny Kravitz. Je vous conseille de godter leur crabe :
une merveille ! »

Le T'u, 49, quai d'Orsay, 75007. Tél. : 01 40 62 96 50.

Mon restaurant libanais

« Liza, qui a donné son nom a son restaurant, m‘a fait
découvrir le Liban et sa cuisine. Elle aussi est
devenue une amie. Sa table est raffinée, gale,
éclectique, bien présentée ! Ses plats sont bons et
esthétiques. Le goQt est un sens trés important pour moi, pour qui la
cuisine est un art. Ce n'est pas un hasard si les chefs regoivent eux
aussi des étoiles ! »

Liza Paris, 14, rue de la Banque, 75002. Tél. : 01 55 35 00 66.
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LIZA : LE LIBANAIS LIVRE CHEZ VOUS
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Alexis Chenu
17/01/2017

Installée depuis 10 ans dans le quartier, Liza propose via Deliveroo ses plats signatures, tous servis
sous carton et étiquetés des petits mots et conseils de dégustation de la patronne.

Le restaurant libanais de la rue de la Banque passe a la livraison. Installée depuis 10 ans dans le quartier, Liza propose
via Deliveroo ses plats signatures — salade fattouche, hommos, baba ghannouj (purée d'aubergines), chiche taouk
(brochettes de poulet mariné) ou kharouf mehché (agneau de cing heures confit aux épices), tous servis sous carton et
étiquetés des petits mots et conseils de dégustation de la patronne. Séparés les uns des autres, les plats chauds ou
froids se dégustent avec leurs sauces (yaourt et menthe séchée, yaourt coriandre...) préparées par Liza, un léger
passage au micro-ondes étant conseillé. Dégustation franchement gourmande et méme impression de qualité qu'au
restaurant.

En pratique : Packaging : peut mieux faire. Timing de la livraison : pile-poil. Tarif : 30 € par personne.
www.restaurant-liza.com
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Restaurant libanais a Paris : les

meilleures adresses !

Loulse B Cuisine du monde

Ca fait trop longtemps que le houmous libanais nous fait de I'ceil. Alors c'est décidé : ce
soir c'est pas chinois, mais c'est du kebbeh, du chawarma, du chich taouk. Soyons fous.
Nous, on vous aide a trouver le bon restaurant libanais prés de chez vous, et on vous laisse
la t&che de choisir parmi tous leurs plats aux saveurs du soleil.

PARIS ~

685

PARTAGES

Dans le Centre

Liza

Le Liza est sGrement le restaurant libanais le plus stylé de Paris. La fondatrice Liza Soughayar &
voulu recréer un petit bout de Beyrouth au cosur de Parls, et c'est réuss! ! La mosaique
beige aux murs est assortie aux coussins des banquettes. On mange des produits frais, sains
(moins gras que d'habitude en tout cas), voire végétariens, servis sur des grands

platesux gravés de pachydermes, oiseaux et poissons exotiques en tous genres. Toujours dans
une ambiance sereine et ultra classe. on déguste du vin libanals de qualité en écoutant

du Jazz orlental. Vraiment, on se croirait &tre un habitant privilégié du pays du cédre.

Liza

14, rue de |a Banque - 2
Métro Bourse
Tél.: 01553500 66

1%
LIZ
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Top 10 des meilleurs restaurants libanais
a Paris

Au Liban, le maitre mot est conviviaiité, ce n‘est pas trop notre fort 3 Paris mais pour y remédier, voici

un top des meilleurs restaurants libanais de la capitale. A table, on partage tout, comme a la maison

allez donc grignoter quelques mezzés avec votre douce, vos potes ou méme votre grand mére si ¢a
vous dit | Vous nous en direz des nouvelles

1. Mezze de Beyrouth
Cussine ibanatse traditionnelle au coeur du 14éme arrondissement. 1a déco est modeste mais Il y
en a pour tous les godts et tous les budgets.

Adresse © 38 Rue de lOuest - 75014
Prix - Environ 20 € A [a cante

Reserver ce restaurant

2. Saidoune
Un voyage au Liban ¢a vous dit ? Pas besoin de quitter Parls, c’'est chez Saidoune que ¢a se
passe, des mets concoctés dans les régles de rart et pleins de saveurs avec une carte des vins
typiques pour un repas parfait

Adresse - 35 rue Legendre - 75017
Prix © Environ 23 € 4 la carte

Réserver ce restaurant

¢

3. Chez Marc

Le Chef lui méme est libanais, trés attaché a sa culture culinaire, il se fait un plaisir de la partager
avec les clients de son restaurant. C'est pour la méme raison que tout est fait maison a base de
produits frais

Adresse © 12 rue des Volontaires - 75015
Prix : Environ 25 € a la carte

Réserver ce restaurant

R ;

4. Les Passagers de Beyrouth

Au programme : diner aux chandelles et voyage a travers les différentes réglons lbanaises grace
aux savoureux mets que propose ce restaurant

Adresse : 18 Passage de la Bonne Graine - 75011

Prix : Environ 20 € 3 la carte

Réserver ce restaurant

LIZA
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5. Chez Charbel 7 U Patit Fakea 9. Loubnane
Table i i t 5 . N 5 A : i
able libanaise typique et présente depuis 15 ans dans la capitale. des portions genereuses et des A D& DS Conlondre. avc. f Le chef de ce restaurant est le digne successeur de la premiére table libanaise de France qui était
plats a emporter pour un plateau tele qui en jete tenue par son oncle. Autant vous dire que la cuisine y est fine et excise, on s'y croirai presque

akra, ici, Cest le petit frére mais forcément, on y retrouve 1a chaleur

ance et les délicie

s Un buffet, une carte variée et de divine spécialté maison. A

Adresse - 165 avenue de Versallles - 75016
Prix - Environ 25 € a la carte

Réserver ce restaurant

6. Mezze du Liban

Grande table parisienne de la cuisine gastronomique libanaise, des mets raffinés mais pas moins
généreux et toujours les spécialités que l'on adore

Adresse : 48 bis rue Saint-Maur - 75011

Prix - Environ 17 € 3 la carte

Réserver ce restaurant

t-on vraiment besoin d'en di

s& © 103 rue Monge
Prix - Environ 30 € & la carte

Réserver ce restaurant

ant. Ce restaurant

donc renc

Adresse : 29 rue Galande - 75005
Prix : Environ 24 € a la carte

Réserver ce restaurant

10. Liza
Mention spéciale pour la déco orientale moderne qui fait son effet a coup sUr. Le chef revisite la
cuisine traditionnelle avec audace et s'adapte a toutes les envies

Adresse : 14 rue de la Banque - 75002

Prix - Environ 45 € a la carte

Réserver ce restaurant
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pRESSE http://www.grazia.fr/article/36-heures-a-beyrouth-nos-meilleures-adresses-dans-la-capitale-du-liban-846233# LI Z A
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1’ D j Apreés avoir créé le marché de producteurs Souk el Tayeb, Kamal Mouzawak invite Prét-a-Partir ?
Y . chaque semaine des femmes de différentes régions a cuisiner leurs recettes Y aller : vols directs Paris-Beyrouth i partir de 427 € avec /
36 heures a Beyrouth : nos melueures traditionnelles. Taboulé ultra-vert, blettes au tahiné, rago(its parfumés.. Vegan et ¥ R
. . carnivores s'y retrouvent. A faire :
adresses dans la capitale du Liban
12, rue Naher. « Prendre un dernier verre a Centrale, dont le roof bar est un cylindre avec toit

ouvrant signé Bernard Khoury, le bad (ou plutét wonder) boy de l'architecture
libanaise.

Un palais du XIXe couvert des géniales impressions photo des immeubles en
céramique des designers Mary-Lynn Massoud et Rasha Nawam — et au premier —, un . la collection de jeunes designers locaux commissionnés par House
repaire a mezze subtils. of Today, sous la direction artistique de Nicolas Bellavance-Lecompte.

Rue Doumani, Trabaud, Achrafieh.
Pied-a-terre
Villa Clara

Anne-France Berthelon

A deux rues des divins sorbets du glacier Oslo, cette maison bleue des années 20,
abritant sept chambres et un restaurant gourmet, procure de jolis frissons.

Rue Kenchara. Villaclara fr

Belles découvertes

Tomber nez a nez avec le portrait de Fairouz a l'angle d'une rue de Gemmayzeh et
poursuivre ce jeu de piste street art a Hamra pour découvrir d'autres oeuvres de ce
“calligrapheur” fan de IAM.

L'ex-Quarantaine du port de Beyrouth se réve en futur Meatpacking district. La preuve
? La galerie Carwan, qui commissionne les designers libanais les plus pointus, vient
d'ouvrir un espace immaculé au sein de D-Beirut, un batiment industriel des années
70 fraichement réhabilité.

> Seaside Road Burj Hammoud.

Petits souvenirs

Au milieu des grues qui redessinent sa skyline, a capitale du Liban joue la carte, créative et irrésistible, ) !
de a dolce vita levantine. Savons d'Alep au laurier, tuniques en percale, plats en laiton martelé : les Beyrouthins

bobo-chic adorent.

Plaisirs épicuriens
499 rue Omar-Daouk, Mina El Hosn.

Des poissons d'une fraicheur absolue et des avocado toasts au crabe meilleurs qu'en
Californie. Apres Saifi Village, une deuxiéme adresse, avec vue sur la mer, a ouvert a la Le concept store a lancé OTC Edition, une collection mettant en orbite 20 designers
Fondation Aishti. libanais. De 60 a 300 €.

Rue Moukhallassiya et Aishti by the Sea. 150, rue Abdel-Wahab al-Inglizi.
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Salim Azzam présente sa collection Safar du
5au 12 mars au restaurant Liza a Paris

& Salim Azzam présente 'Safar’

LIZA ‘ j‘] PARIS

LIZA
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ilili Mode
Le designer Salim Azzam expose ses créations au

restaurant LIZA a Paris

PARIS | doutnan info - Le 07 mars 2017 & 16n29

Du 5 au 12 mars, le jeune designer ibanais Salim Azzam pose ses valises au restaurant LIZA
dans le 2¢ arrondissement de Paris. Il y dévole "Safar”, une collection de vétements inédite
anée sur le voyage.

Le créateur Rabih Kayrouz, co-fondateur de Starch Foundation, ansi que Luza et Ziad
Assedy. ont donné carte bianche 4 Saim Azzam. Gui a Imaginé une mini-colection reprenant
TADN de toutes ses créations (4 savoir les brodenes et la montagne libanaise) avec en point
dorgue. l'dée du 0épart et Gu voyage ("safar” en arabe) Trés ataché a ses racines. il
développe des projets en lien avec la communauté locale. Ses dessins, inspirées de
coutumes régionales, sont ains! brodés par des femmes originaires des vilages du
Mont-Liban sur les vétements qu'l imagine. Pour lul, il est essenbel de mettre ainsi 3
contributon des brodeuses de sa région.

Salim Azzam est né en 1990. Il obtient une Licence en Arts Graphiques a I'lnstitut des
Beaux-Arts - Université Libanaise a Beyrouth en 2011, puis un Master en Design et
Communication a I'University of Alberta @ Edmonton au Canada en 2014. L'année suivante, il
est nommé directeur artistique de I'Agence Leo Burnett a Beyrouth. En 2016, il est
sélectionné pour bénéficier du programme annuel de Starch Foundation.

Starch Foundation est une association a but non lucratif créée par Rabih Kayrouz et Tala
Hajjar Skaff. lis mettent en place un programme visant a soutenir chaque année quatre a six
nouveaux designers libanais. En 2016, Salim Azzam était I'un des lauréats.

Créan phote SRreMIA0IITM.

“Ziad et moi sommes fiers de permettre a ce jeune designer libanais de faire connaitre son
univers dans notre restaurant a Paris. |l est trés talentueux et nous sommes trés touchés par
son engagement vis-a-vis des femmes de son village... " dit Liza Asseily.
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Salim Azzam emmeéne son village en « Safar » a
Paris

| Ty &b I l o urir ad )l \ Ie‘;a(-.-n»i‘

Salim Azzam, du talent et de la poésie.

>

ECHAPPEE BELLE
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.

Rabih Kayrouz est le plus fervent supporter de son talent. Salim Azzam a,
certes, du talent & revendre. Mais il a aussi du cceur, des valeurs (humaines)
etun sourire 4 faire fondre des sommets de cynisme. A 26 ans tout ronds,
le « graphiste et storyteller », comme il aime se présenter, a déja trouvé sa
vole : remettre au godt du jour ces traditions, Cette nature, e patrimoine
libanais qui faisaient la douceur de vivre du pays avant la guerre. Les
revivifier, les moderniser par la grice de son dessin. Et contribuer & faire
connaitre et reconnaitre, dans notre univers qui s'urbanise sauvagement de
Jour en jour, le travail et I'intelligence de Fombre des habitants des petits
villages de la montagne libanaise. A commencer par Bater, son coin de
paradis encore préservé aux confins du Chouf. Postés sur son fil Instagram,
ses illustrations et photos ont séduit des milliers de followers, parmi
lesquels le célébre couturier libanais qui I'a pris sous son aile. Il I'a poussé a
mettre en vétements ses dessins, & les inclure A des chemises, des robes,
des jupes, des vestes ou encore des pantalons serwals, en mille et un fils de
couleur brodés par les mains expertes des femmes de Bater et de ses
environs. Une wés a une seconde
qui fera son petit effet au cours de la Fashion Week de Dubai I'an dernier, et
voicl la troisiéme que Salim Azzam présente, sous la férule de Rablh
Kayrouz, dans le cadre de la Semaine de la mode de Paris, au restaurant
Liza jusqu'au 12 mars.
Justement baptisée « Safar », cette collection-capsule est inspirée des
lettres et des enregistrements sur cassette que Salim, sa maman, ses fréres
et sceurs envoyalent vers la fin des années 80 a leur pére, parti travailler
dans les pays arabes. « On entretenait ainsi le lien familial par la voix grice
& nos petites histoires du quotidien au village », confie le jeune designer. Ce
sont ces petites histoires d'échange d'affection et de vie au rythme des
saisons qui donnent le ton de cette troisiéme collection de piéces congues,
brodées et présentées avec ce talent qui jaillit du caeur. Celui de Salim, bien
sOr, ainsi que ceux de la centaine de brodeuses du Chouf qu'il fait
désormais travailler et qui ont mis toute leur dextérité a Fouvrage pour
envoyer & Paris leurs et
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feggie!

Recetles vésctariennes., végétaliennes, vesan, simples

ESLOWLYVECCIE. ACTUS > 47

rs bons plansgreen de laxedacti

Envie de bruncher ? Veggie a fait le tour de la capitale et a
testé pour vous dix lieux ou s’attabler avec appétit! Découvrez
sans tarder les bons plans green de la rédaction !

Les bons plans green de la capitale

Le plus solaire :Liza, autour des mezze !

Rendez-vous d’habitués et de « découvreurs », le brunch de Liza déroule, sur un généreux buffet, ses
: babagh . dardara, fattouche... En prime, jus d'orange et boissons chaudes a

saveurs lit
volonté. Joyeux et chaleureux, le moment fait du bien.
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Top Brunch et Déjeuner Féte des meéres 2017 a Paris
Publié le 25 avril 2017 Par Candice L.

Infos pratiques

E Le... 28 mai 2017

RTIRAPARIS

290000 CON

Dimanche 28 mai 2017, c'est la féte des méres ! Pourquoi ne pas se
faire un petit brunch sympa en famille ? Luxueux dans un hétel, fleuri,
familial... En voici quelques-uns pour leur faire plaisir le jour J...

Pour féter comme il se doit les mamans et leur dire combien on les aime,
voici quelques idées de brunch, dans de jolis cadres, qui devraient aussi
bien ravir leurs yeux que leurs papilles...

Brunch au restaurant du Trianon Palace, La Véranda
Direction Versalilles et le magnifique hétel le Trianon Palace pour un brunch
gastronomique au restaurant La Véranda.

Brunch au Peninsula

La féte des méres est I'occasion idéale d'aller découvrir le tout nouveau
brunch de ce palace, que vous pourrez déguster sur la terrasse, si le temps
le permet.

Vue panoramique et brunch au Terrass" Hotel

Et si pour féter votre maman dignement vous lui mettiez Paris a ses pieds !
Le Terrass" Hotel vous attend au 7éme étage et vous propose de venir
déguster un brunch avec une vue a couper le souffle dimanche 28 mai.

Bouquet de fleurs offert a I'Opéra de Paris

Pendant que les mamans déjeunent, les enfants leur composent un
bouquet de fleurs a leur offrir a la fin du repas, en dégustant en dessert le
"macacoeur”, spécialement élaboré pour I'occasion.

Week end de féte des meres au Royal Monceau

Pour la Féte des méres, le Royal Monceau attend les mamans tout le
week-end avec des

moments de partage en famille; cours de yoga, atelier floral et brunch
familiaux sauront ravir les mamans.

Brunch exotique chez Liza

Ce restaurant libanais vous attend pour un brunch qui vous promet un aller
direct pour Beyrouth ! Les mamans repartiront d'ailleurs avec un petit
souvenir...

Déjeuner et croisiére sur un Bateau Mouche
On fait les touristes pour la féte des méres en s'offrant une croisiére de
presque 2h autour d'un déjeuner familial.

Et si les enfants sont petits, pensez aussi au guide des restaurants pour
enfants. Vous y trouverez des brunchs sympas avec animations pour
enfants. De quoi se détendre complétement !
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Journée du houmous

Nos six bonnes adresses pour manger du
houmous a Paris

Yafo @

96 rue d'Hauteville - 75010 Paris

® Poissonniére - Ligne 7

O[slérelle Payany  Publié le 13/05/2016. Mis a jour le 11/05/2017 & 10h14

— . -

| Tavline

@ Saint-Paul - Ligne 1

Le 13 mai, c’est le “hummus day” ! Cette féte créée en 2012
célebre a travers le monde la purée de pois chiches a la creme
de sésame, dite “tahini”. Selon les familles et les régions, la
recette s’agrémente d’huile d’olive, zaatar, sumac ou citron.
Qu’il soit d’origine libanaise, israélienne ou palestinienne, le
houmous est devenu un plat universel, symbole de paix.
“Make hummus, not war !”

25 rue du Roi de Sicile - 75004 Paris

Le houmous, on n’en fait pas d’habitude tout un plat,
le limitant a une trempette d’apéritif. En lui dédiant
son snack, Lotan, patissier professionnel d’origine
israélienne, n'a qu’un objectif : y convertir les
Parisiens au déjeuner ! En lit moelleux dans un grand
bol, son onctueux houmous sert de toile de fond a des
pois chiches rétis aux épices, a du poulet grillé aux
herbes ou a une salade de betterave aux noisettes,
saupoudrés de sumac : des mélanges harmonieux a
déguster avec une pita toute fraiche. Ses secrets ? En
plus de I'huile de coude, des pois chiches du Sud-Est
qu’il cuit lui-méme et du tahini, purée de sésame
fluide. C’est la qualité de ce dernier qui fait la
différence : venu de Nazareth, c’est vraiment la créme
de la créme. Jusqu’au dessert il y fait appel, utilisant la
petite graine pour un délicieux sablé. Sésame,
ouvre-toi !

Lire la suite

Des ceufs simplement cassés sur un lit de légumes
mijotés : difficile de faire plus simple que ce plat, dit
aussi « tchoutchouka » en Tunisie. Répandu dans tout
le Maghreb et dans la cuisine séfarade, on la mange
plus chez soi qu’au resto... Et pourtant ici, dans ce
restaurant israélien dont le nom signifie « épices »,
elle se paie méme le luxe de nous en faire voir de deux
couleurs. Car si la plus commune des shakshouka voit
rouge avec de la tomate, du poivron et du piment, on
peut aussi ici la découvrir toute verte, aux épinards et
graines de grenade, rehaussée de dés de féta. Un régal
tout simple, a faire précéder d’un petit assortiment de
mezzés (patate douce au tahini, aubergine briilée a la
tomate, houmous inévitable) pour un repas ensoleillé
idéal a déjeuner ou pour une soirée amicale.

Lire la suite

'5.'.]
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Mokonuts

5 rue Saint-Bernard - 75011 Paris
® - Ligne

Miznon

22 rue des Ecouffes - 75004 Paris
® Saint-Paul - Ligne 1

J’entends déja mon rédac’chef bien-aimé grogner :

« encore un coffee shop ? » Ce n’est tout de méme pas
de ma faute si les bonnes tables s’échappent de plus
en plus du carcan du a nappe blanche... Et
ce n'est pas parce qu’on peut ici boire un bon café,
déguster un sublime cookie ou méme petit-déjeuner
que nous sommes pour autant dans un coffee shop !
Difficile de mettre une étiquette sur ce lieu atypique
de 20 couverts tout pile ou le cuisinier Omar Koreitem
(ex-Sergent Recruteur) et la patissiére Moko
Hirayama (ex-Yam'Tcha) entremélent leurs
influences. Les entrées ont 'accent libanais, comme
avecceh délectable et ce jour-la a
base de haricots blanc. Relevé de saucisse piquante, de
féves fraiches et de sumac, on oublie vite sa fourchette
pour y plonger les mini-pitas maison... Juste aprés, les
cavatelli au poulpe — pates typiques des Pouilles —
ont le gofit du geste maitrisé qui les a patiemment
striées sur la planchette de bois, mais aussi du fenouil
et du piment. Quant aux desserts, entre le cake au
halwa et le feuilleté a la rhubarbe, ils sont simplement
irrésistibles. Si j’avais un restaurant, j’aimerais sans
doute qu’il ressemble & Mokonuts, pour en ressortir
avec le sourire...

Lire la suite

Bienvenue dans le plus « bazardesque » des buffets («
miznon » en hébreu) ! On fait la queue pour choisir sa
pita : beeuf bourguignon, agneau mariné, sardines.
Végétariens et carnivores cohabitent en paix : ledit «
poisson doré » déborde de coriandre et de lamelles de
merlu pané, et la pita aux pommes de terre et aioli

dé par sa rich de Pour les
accompagner, légumes grillés obligatoires : patate
douce caramélisée et chou-fleur réti se picorent
plongés dans le tahini (purée de sésame) ou 'huile
d’olive au piment vert, dans un ravier en émail &
remplir soi-méme. Une ambiance effervescente, des
prénoms du monde entier qui fusent, des voisins de
table a qui I'on pique quelques haricots verts meilleurs
que des frites. Allergiques a la convivialité, s’abstenir.

Lire la suite

Evi Evane Mézés

66 rue Mazarine - 75006 Paris
® Mabillon - Ligne 10

Liza @

14 rue de la Banque - 75002 Paris
® Bourse - Ligne 3

Dans ce comptoir qui évite les clichés bleu et blanc de
la Gréce, I'autre pays du mézé, on picore le gotit de la
Méditerranée du bout des doigts. L’assortiment
(pikilia) de tartinades permet de découvrir un trés

x caviar d’aubergi et surtout un tarama
blanc créme, di: fumé, i fait
J’ai froncé le nez en voyant le supplément de 1€
demandé pour les pitas, mais ils sont si moelleux,
arrosés d’un filet d’huile d’olive, qu’ils le valent
amplement. Je choisis mon plat directement dans la
vitrine, hésitant entre boul variées (
viande...) et kritharaki (pates en forme de langues
d’oiseaux). L'aubergine farcie, alliant les saveurs de la
tomate et de la cannelle, sort gagnante. Tout peut
s'emporter, et 'ouverture non-stop me donne des
envies d’apéro a I'ouzo...
Lire la suite

Cette Liza tout de blanc vétue a fait souffler un vent
nouveau sur les restaurants libanais de la capitale. Un
ton de modernité qu’on retrouve partout : dans la
belle déco contemporaine ou se mélent luminaires
jourés, bois sculpté et nacrés ; dans la

musique orientale branchée ; dans l'originale carte,
congue par Karim Haidar, qui revisite la cuisine
libanaise de tradition et change chaque jour. Je me
lance avec le plateau de cinq avec houmous
(purée de pois chiches), kebbé nayeh (tartare d’agneau
aux noix et au basilic), taboulé, topinambours (a
T'huile d'olive, a I'ail et a I'estragon) et un agneau
confit avec du riz aux cing épices douces. “C'est du
bonheur !” comme dit ’'ami gourmand qui
m‘accompagne. Il a raison. Le taboulé, parfumé

une belle Orientale, respire la fraicheur ; les
topinambours sont top de chez top ; le houmous est
tendre et onctueux, le tartare d’agneau, délicieux, et
T'agneau confit, une merveille. Ici, tout se joue dans les
alliances, les i et les cui trés
réussis, qui d un air de ji a cette
millénaire. Ainsi ce beau et savoureux dessert de blé
sucré a la fleur d’oranger, servi dans un verre, avec
grenade, pi de pin, des et pistach
fraiches. Bref, Liza est une belle Libanaise qui va vous
faire découvrir un Moyen-Orient de réve.
Lire la suite
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@ Mokonuts

Cuisine Francaise, Orientale
5, rue Saint-Bernard - 75011 Paris

LES MEILLEURES ADRESSES POUR MANGER DU
HOUMOUS A PARIS

Alice Bosio | le 12 mai 2017
Al'occasion de la Journée internationale du houmous, le 13 mai, voici nos adresses

favorites pour déguster la purée de pois chiches au tahini (créeme de sésame) dans
la capitale. Un savoureux voyage a travers Liban, Israél, Palestine, Gréce, Turquie
ou encore Syrie.

Larédaction wwwewe Vosavis wwewew

@ Miznon SCOPE
Cuisine Méditerranéenne !
22, rue des Ecouffes - 75004 Paris
@ Liza
Cuisine Libanaise
14, rue De la Banque - 75002 Paris

Laredaction wewve e

@ Tavline

Laréd 2 Cuisine Orientale
aredaction Vosavis veewew 5 S5 ey 2
e 25, rue du Roi de Sicile - 75004 Paris

@ Yafo e | ] L - SCOPE Larédaction
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Cuisine Méditerranéenne
96, rue d'hauteville - 75010 Paris
@ Little Mana
Cuisine Européenne

72, rue du Faubourg Poissonniére - 75010

Larédaction wweww e Paris

Larédaction wwewwe
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Evi Evane Mézés
Cuisine Francaise, Grecque
10. rue Guisarde - 75006 Paris

Ibrik
Cuisine Libanaise
43, rue Laffitte - 75009 Paris

SELECTION

Le Daily Syrien ||
Cuisine Internationale
12, rue des Petites Ecuries - 75010 Paris

SoumSoum
Cuisine
15, rue des Ecouffes - 75004 Paris

Etsi
Cuisine Francaise
23-25, rue Eugéne Carriére - 75018 Paris

Chez Nagi
Cuisine Libanaise
121, rue de I'Université - 75007 Paris

Larédaction vewwe e Vosavis vwewewe

@ Bistrot Mavrommatis
Cuisine Grecque, Méditerranéenne
18, rue Duphot - 75001 Paris

@ AVlI : /7 SELECTION
! & ™ ; J -~

Cuisine Espagnole, Grecque, Italienne
14, boulevard de Bonne Nouvelle - 75010
Paris
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Publications

I@‘ Le Fooding

Nos houmous préférés

Cing spots en or pour tremper sa pita

Le plus monomaniaque : bit.ly/plusmonomaniaque
Le Fooding Le plus végi : bit.ly/leplusvégi
ALeFooding Le plus bistroy : bit.ly/leplusbistroy

Le plus Iéche-doigts : bit.ly/plusléchedoigts

Le plus classieux : bit.ly/plusclassieux

Photo Instagram @hungryhippie_

o3
L J.Z



Telerama.fr— 31 Mai 2017

http://www.telerama.fr/sortir/burger-kebab-jambon-beurre-la-carte-de-nos-50-sandwichs-preferes-a-paris,157950.php

Burger, kebab, jambon-beurre... La carte
de nos 50 sandwichs préférés a Paris
3 Frangois Chevalier ‘ Estérelle Payany

Paris, capitale de la street food ? Ces derniéres années, la rive droite s'est transformée en
paradis du sandwich, de toutes origines : du classique hamburger au traditionnel jambon-
beurre, en passant par le kebab, le bagel, le hot-dog, le banh-mi... Découvrez nos meilleures
adresses pour manger sur le pouce !

érés a Paris

0912
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Les légumes autrement . Liban . Faciles . Pas chéres

Baba ghannouj libanais

Proposé par Elle

6 PERSONNES

TRES FACILE

30 MIN.

+ 60 min. de cuisson

BON MARCHE
* %k Kk Kk X
(1 VOTE)
Baba ghannouj libanais - © Nathalie Carnet
INGREDIENTS
1 kg d'aubergines 250 g de yaourt grec
20 g d'échalotes 8 cl de jus de citron
1 botte de ciboulette sel, poivre

200 g de pate de sésame (tahini)

PREPARATION

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Rincez et coupez les aubergines en
l o deux dans la longueur. Disposez-les sur une plaque et faites-les griller 1 h
au four, en les retournant a mi-cuisson : elles doivent étre a ceeur.

2 Pelez les aubergines et rincez-les en retirant les résidus grillés. Laissez
.
égoutter, puis réservez 24 h au frais.

3 Epluchez les échalotes et hachez-les. Rincez, épongez et ciselez la
Ll
ciboulette. Réservez-en quelques brins pour la décoration.

Mixez dans le bol d’'un robot les aubergines avec la pate de sésame, les

4. échalotes, le yaourt, du sel et du poivre. Versez le jus de citron au fur et a
mesure en continuant de mixer. Ajoutez la ciboulette et mélangez a nouveau
jusqu'a obtention d’une texture lisse et homogéne.

5 Dressez la purée d’aubergines dans six petites assiettes a 'aide d’un cercle,
.
et décorez de ciboulette ciselée.

L'ASTUCE

A/
()"« Cette purée d’aubergines grillées se déguste avec du pain libanais. »

Liza Asseily, diplomée de I'école hoteliére de Lausanne, et son mari, Ziad asseily,
ont ouvert deux restaurants Liza : le premier a Paris en 2005, le second a
Beyrouth en 2013. Elle y propose une cuisine libanaise moderne et

réconfortante.

14, rue de la Banque, Paris-2e. Tél. : 01 55 35 00 66. restaurant-liza.com



b ok

Poissons et fruits de mer . Liban . Faciles . Plats

Gambas a I'arak

Gambas a larak - © Nathalie Carnet

INGREDIENTS

400 g de gambas

2 cl d'arak

350 g d'oignons
700 g de fenouil
600 g de tomates

2 cl de jus de citron

Proposé par Elle

6 PERSONNES

FACILE

60 MIN.

+ 45 min. de cuisson

BON MARCHE

* ok Kk ok Kk

(1 VOTE)

150 g de tomates pelées et concassées
220 g de gros boulgour

6 cl d'huile

peluches de fenouil

sel, poivre

PREPARATION

1.
2.
3.

4.

Décortiquez les gambas en conservant la téte et la queue et en retirant le
boyau noir.

Epluchez et émincez finement les oignons. Rincez le fenouil, retirez le cceur
et émincez les feuilles.

Entaillez la peau des tomates, plongez-les 1 mn dans de 'eau bouillante,
puis pelez-les et coupez-les en demi-quartiers.

Mélangez le jus de citron et les tomates concassées. Salez et poivrez.

Faites revenir les oignons dans un filet d’huile jusqu’a ce qu'ils soient
translucides. Ajoutez le fenouil, couvrez et faites cuire a I'étouffée 15 mn en
remuant réguliérement. Ajoutez les quartiers de tomate sans les mélanger et
poursuivez la cuisson a couvert 10 mn encore. Retirez le couvercle,
mélangez le tout délicatement, puis incorporez les tomates concassées
citronnées.

Mettez I'huile dans une casserole et faites chauffer. Versez le boulgour,
mouillez avec de I'eau et salez. Couvrez et faites cuire 10 mn.

Poélez les gambas dans un peu d’huile, puis flambez-les a I'arak.

Dressez le boulgour et les Iégumes dans les assiettes, disposez les gambas

& autour, la queue vers le haut. Décorez de peluches de fenouil.

L'ASTUCE

1
S~

« Vous pouvez aussi les flamber avec de 'ouzo ou du pastis. »

Liza Asseily, diplomée de I'école hoteliére de Lausanne, et son mari, Ziad asseily,

ont ouvert deux restaurants Liza : le premier a Paris en 2005, le second a
Beyrouth en 2013. Elle y propose une cuisine libanaise moderne et
réconfortante.

14, rue de la Banque, Paris-2e. Tél. : 01 55 35 00 66. restaurantliza.com
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% [G‘)I& Flan . Liban . Faciles. Pas chéres
Flan Haytalié

Proposé par Elle

Flan Haytalié - © Nathalie Carnet

INGREDIENTS

le flan

11de lait entier

60 g de fécule de mais

10 cl d'eau de fleur d'oranger

5 g de mastic (dans les épiceries

orientales)

6 PERSONNES
TRES FACILE

10 MIN.

+ 10 min. de cuisson

BON MARCHE

* Kk Kk k &

(1 VOTE)

1 pincée de sucre

le coulis

200 g de fruits rouges
400 g de sucre

jus de citron

Pour servir

le zeste de 1 orange bio miel

PREPARATION

Préparez le flan. Pilez le mastic avec le sucre. Faites bouillir le lait dans une
casserole en fouettant. Ajoutez la fécule de mais préalablement diluée dans

] « une demi-tasse de lait chaud et continuez a fouetter. Portez a ébullition,
puis retirez du feu et incorporez I'eau de fleur d’oranger et le mastic. Versez
dans de petits ramequins. Réservez au frais.

:! Préparez le coulis. Rincez les fruits rouges, puis mixez-les avec le sucre.
L
Ajoutez quelques gouttes de jus de citron et filtrez. Réservez au frais.

3 Parsemez les ramequins de zeste d’'orange. Nappez de miel et de coulis de
L]
fruits rouges.

L'ASTUCE

|
S~

« Un flan 1éger et frais, dont le parfum rappelle I'enfance. »

Liza Asseily, diplomée de I'école hoteliére de Lausanne, et son mari, Ziad asseily,
ont ouvert deux restaurants Liza : le premier a Paris en 2005, le second a
Beyrouth en 2013. Elle y propose une cuisine libanaise moderne et
réconfortante.

14, rue de la Banque, Paris-2e. Tél. : 01 55 35 00 66. restaurant-liza.com

)5
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Viande . Agneau . Viandes et de gibiers . Liban

Agneau confit Kharouf mehché

Proposé par Elle

Agneau confit Kharouf mehché - © Nathalie Carnet
INGREDIENTS

1 épaule d'agneau (coupée en
morceaux)

500 g de riz basmati

3 oignons

1 carotte

10 cl de jus de tomate

1 cuillére(s) a soupe de poivre noir

1 cuillére(s) a soupe de cardamome
verte

1 cuillére(s) a soupe de cannelle en
poudre

6 PERSONNES
FACILE

30 MIN.

4+ 170 min. de cuisson

ASSEZ CHER

* Kk Kk ok ok

(1 VOTE)

clous de girofle

1 cuillére(s) a soupe de cumin en
poudre

30 g d'amandes entiéres

30 g de pistaches décortiquées non
salées

30 g de pignons de pin
30 g de raisins secs
huile végétale neutre

sel

PREPARATION

| 8

2.

7.

Coupez les oignons épluchés en quartiers. Coupez la carotte épluchée en
batonnets. Versez 2 cuil. a s. d’huile dans une poéle, faites-y dorer les
oignons et réservez. Faites suer les carottes dans la méme huile et réservez.

Saisissez I'agneau dans un faitout avec un filet d’huile sur feu vif en
remuant. Ajoutez oignons et jus de tomate. Mouillez d’eau a hauteur et
salez. Ajoutez les épices et couvrez. Portez a ébullition. Baissez le feu et
laissez mijoter doucement 2 h 30.

Plongez amandes et pistaches 5 mn dans une casserole d’eau bouillante.
Rincez-les a I'eau froide. Retirez la peau. Coupez les amandes en deux dans
lalongueur.

Faites dorer successivement dans un peu d’huile les pignons, les pistaches,
les amandes et les raisins secs, puis égouttez-les sur du papier absorbant.

Retirez I'agneau du faitout et filtrez le bouillon. Prélevez-en 50 cl pour la
cuisson du riz et réservez la viande dans le bouillon restant.

Rincez et égouttez le riz. Faites chauffer un peu d’huile dans une cocotte,
ajoutez le riz, les batonnets de carotte, et remuez 3 mn. Ajoutez le bouillon,
portez a ébullition, couvrez et laissez cuire 10 mn sur feu doux.

Egouttez la viande. Servez avec le riz et les fruits secs.

L'ASTUCE

A

W~

« Cet agneau confit aux cinq épices est le plat signature du restaurant. »

Liza Asseily, diplomée de I'école hoteliére de Lausanne, et son mari, Ziad asseily,
ont ouvert deux restaurants Liza : le premier a Paris en 2005, le second &
Beyrouth en 2013. Elle y propose une cuisine libanaise moderne et
réconfortante.

14, rue de la Banque, Paris-2e. Tél. : 01 55 35 00 66. restaurant-liza.com
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Voyagez nspirés

‘ MATHIEU BELAY, LE LUNDI 05 JUIN 2017

72 HEURES A...

72 HEURES A BEYROUTH: LES MEILLEURES ADRESSES
DE LA CAPITALE LIBANAISE

Loin des clichés, nous vous proposons de découvrir Bevrouth a travers ses meilleures adresses. Hotels de classe
mondiale, gastronomie authentique, scéne artistique bouillonnante, shopping exigeant sans oublier la célébre
“nightlife” beyrouthine, voici comment passer 72 heures de réve dans la capitale libanaise..

Les articles sur Beyrouth — du moins ceux rédigés par des journalistes occidentaux - débutent
souvent de la méme maniére. En soulignant les contrastes (les mosquées et les églises cote a coté,
les voitures de luxe doublant les bus collectifs déglingués, les jeunes femmes, sacs Vuitton ou Chanel
sous le bras, perchées sur douze centimétres de talons cotoyant leurs compatriotes voilées de la téte
au pied) et la vitalité des Beyrouthins, supposée « croquer la vie & pleine dents, comme si chaque jour
était le dernier » dans une ville encore marquée par les « stigmates de la guerre ». Il y a bien entendu
du vral mais dans tout cela mais, pour autant, résumer la capitale libanaise a cette somme de clichés
nous semble trés — trop - réducteur.

Pour vous convaincre de passer un long weekend a Beyrouth, nous avons regroupé ici ses meilleures
adresses. Des lieux qui témoignent du dynamisme de la ville dans tous les domaines (art,
gastronomie, shopping, divertissement...) et au fond d’une certaine normalité, malgré I'instabilité
géopolitique de la région. Ceux qui recherchent en Beyrouth le frisson d’'une destination « a risque »
en seront pour leurs frais. SQre, vivante, accueillante, ensoleillée, souvent animée ou parfois tranquille,
Beyrouth est avant tout une métropole comme les autres. On espére que nos conseils et sélections
d'adresses vous permettront d'y passer un excellent moment !

21h - Se régaler de mezzes modernes dans une maison beyrouthine traditionnelle

Testé et approuveé par YONDER — Coup de coeur de la rédaction

Liza, le nom est connu des Parisiens qui aiment manger libanais. Installé rue de la Banque, a deux pas
de la Bourse, le restaurant réinterpréte avec modernité les plats et saveurs traditionnels du pays au
Cédre. A Beyrouth, le duo Liza et Ziad Asseily a fait le choix de s’installer dans une splendide maison
traditionnelle du quartier d'’Achrafieh, redécorée avec go(t et audace par des artistes libanais
(mention spéciale aux éclairages tamisés).

Dans I'assiette, on se régale du meilleur de la cuisine libanaise, simplement twistée d’'un zest de
modernité (plus Iégére, moins grasse) : fattouche (salade libanaise au pain grillé et au sumac)
moutabbal (purée d’aubergine), hommos bi tahine (houmous avec sa créme de sésame), kebbe nayye
(tartare d’agneau), kharouf by khams bharat (agneau confit avec son riz aux cinq épices...), kafta et
autres viandes grillées. Le spot idéal pour un diner chic et convivial entre amis.

Pratique : Liza (Metropolitan Club, Rue Doumani, Trabaud, Achrafieh).

Ouvert tous les jours de 12h a 15h30 (brunch le dimanche) et de 20h a 23h30.

Comptez 78,000 LBP (environ 45€) par téte pour le menu « dégustation » Nazze/ qui permet de
golter une grande partie de la carte sans avoir. A partager évidemment.
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Beyond Falafel: The 6 New Israeli and
Mediterranean Restaurants in Paris You Have
to Try

By Lindsey Tramuta |0 0 00 oooe

Julien Beneteau

Despite the city’s robust Middle Eastern and Maghrebin communities, their respective
culinary traditions have largely been relegated to pockets of the Marais and the north-
eastern section of the city—until now.

Avard-winning Israeli chefs like Michael Solomonov and Alon Shaya may not have name recognition in Paris, but their
cuisine—contemporary Isracli with flavors from North Africa, the Middle Fast, Greece and Turkey—is growing in
popularity in the French capital. Finally. Despite the city's robust Middle Eastern and Maghrebin communities, their
respective culinary traditions have largely been relegated to pockets of the Marais and the north-eastern section of the
city and overly simplified (Falafel sandwiches! Couscous! Kebab?). Call it an extension of the Ottolenghi effect—all of his
books have been into French. an overall of the plate, but there's recently been a noticeable
shift toward more diversity in offerings.

The first step beyond falafel came with the arrival of the Parisian outpost of the Tel Aviv street food institution, Miznon.
Eyal Shani's gourmet take on pita sandwiches, filled with ratatouille, kebab, or roasted cauliflower, landed in Paris in
2013 with a similarly vibrant atmosphere and a near-religious following right from the start. But it would take another
three years before any semblance of a scene would find a foothold.

For Liza Asseily, owner of the contemporary Lebanese restaurant Liza in Beirut that first opened in Paris in 2006, there
are practical reasons for the delay. “Lebanese and most Middle Eastern cuisines are actually quite labor intensive when
it's done well—just think of all the herbs that need to be chopped for tabbouleh! | have two guys in the kitchen just to
cut parsiey,” she said. “The problem isnt the cost of ingredients but the cost of labor. It's extremely expensive in a
country like France.”

Luc Dubanchet, founder of the food guide and culinary road show Omnivore, would argue that cultural considerations
are a bigger factor in the movement’s slow start. “Paris was quick to accept pizza, couscous and Asian cuisine into their
daily lives, but has never recognized the gastronomic value in African, Indian and Mediterranean cooking, It's a lack of
culture and awareness that stunted its development,” he said, adding that what diners were willing to embrace was the
legendary falafel on the rue des Rosiers, without looking further for much else.

Then, there's the issue of timing. It wasn't too long ago that Parisians were reluctant to consider foreign imports at all.
“Parisian—and French people overall—have never really taken non-French cuisine seriously until recently,” says

Group co-founder Romee de i who is behind the new high-energy restaurant Balagan (which
loosely translates to “chaotic.”) helmed by Jerusalem’s creative chef duo Assaf Granit and Uri Navon. “Diners today are
more keen to discover outside influences. And when Israeli chefs go and open restaurants in London, it makes it that
much easier to try it and understand the cuisine.”

According to Sharon Heinrich, an Israeli pastry chef, tour guide and de facto ambassador to Israel in Paris, Granit’s

is the best rep ion of Israeli fare in the city. “It's hard to define our cooking because it's actually

of of Persian, Syrian, Lebanese, Greek.” Heinrich said. “Balagan shows off the Israeli
kitchen's amalgam of tastes.” And they do so with a bon vivant spirit and touch of theatrics that make dining out in Tel
Aviv and Jerusalem such an experience on and off the plate.

Studio UEtiquette

From a i sharing plates and cocktail bar, to Yafo, a new hummus bar run by
former Ladurée and Prince de Galles chef Lotan Lahmi, to Taviine, a Marais canteen that showcases the range of
vegetables, spices and herbs in Moroccan-Israeli cooking, a new guard is redefining what it means to dine out in the city
with a rich and complex repertoire of spice, flavor and technique. “We bring a few spices from Israel but all the other
ingredients are sourced from local markets here. The quality is among the best in the world,” said chef Granit.

Looking back on the last decade of her business, Liza’s Asseily thinks she probably arrived on the scene too early for
local tastes. “2016 to 2017 has been our best year yet, but that's because it's become cool to eat Lebanese, Israeli and
Mediterranean food,” she said with a smile. “But I'm happy about it! People are curious, that's what matters.”

The good news is that affordable travel, wide-reaching press and social media coverage have had a positive impact on
the Parisian palate, For how long—and 10 what extent—remains (o be seen, Dubanchet insists we not forget that
among the city’s 22,000 restaurants, this style of cooking is still quite niche. “1t’s far less developed than in London or in
many parts of the United States. I think we have to wait a few years before we can say Israeli and Mediterranean
cooking are here to stay for the long-haul.”

Where to eat:

* Mokonuts, 5 rue Saint-Bernard, 75011
* Yafo, 96 rue d'Hauteville, 75010

« Bonhomie, 22 rue d'Enghien, 75010

« Balagan, 9 rue d'Alger, 75001

* Miznon, 22 rue des Ecouffes, 75004

* Tavline, 25 rue du Roi de Sicile, 75004
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Du 13 au 15 juillet prochain, Omar Koreitem (Mokonuts) prendra les commandes des cuisines du Liza de Beyrouth, avant de
proposer un menu au Liza de Paris dés la rentrée.
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Le chef du Mokonuts Paris s'invite
chez Liza Beyrouth

CHARLINE BAKOWSKI/L'EXPRESS FR

SFRNEWS SFRNEWS STYLEDEVIE CUISINE

Le restaurant parisien d'Omar Koreitem remporte le fooding d'amour en cette année
2017 : un point d'honneur qui montre bien tout le talent de ce Chef libanais ! Il
s'emparera des cuisines de Liza et Ziad Asseily du 13 au 15 juillet de 2017, dans leur
restaurant a Beyrouth.

Pendant trois jours le Chef francais d'origine libanaise prendra possession des cuisines du Liza
Beyrouth. Loin de son restaurant Mokonuts Paris, il proposera un menu inédit, ol chaque soir 45
convives auront la chance de le déguster...

Un Chef parisien de retour a ses origines

Né au Liban, Omar Koreitem a cependant vécu en France. Dés ses 18 ans, Omar part faire son
bonhomme de chemin et s'envole pour New-York, ol il va étudier et travailler pendant 9 ans. Il se
forge ainsi ses propres expériences dans divers établissements et notamment des maisons étoilées
de Londres, ou il est parti rejoindre sa compagne japonaise Moko, mutée la-bas. Tous deux de retour
en France, elle-méme décide de quitter ses fonctions d'avocate pour se lancer dans la patisserie
C'est ainsi qu'ils ont décidé de mettre en place le projet de leur vie : créer le restaurant Mokonuts, au
coeur du 11e arrondissement de Paris. Leur passion et leur talent culinaire a notamment été félicité
cette année, en remportant le fooding d'amour 2017

SFR Box Mobile Box
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La cuisine d'Omar offre ainsi un merveilleux mariage encore les saveurs de ses racines libanaises et
celles qui I'ont vu grandir. Intégrer les cuisines du Liza Beyrouth le temps de quelques jours est un
véritable honneur pour le Chef. Il aimerait ainsi montrer et prouver qu'il est possible de revisiter les
produits libanais tout en préservant leurs saveurs locales. Il va ainsi magnifier les godts, les textures,
les odeurs et les multiples saveurs... pour proposer un menu inédit a la fois atypique et authentique
Tous les soirs a 20h30, du 13 au 15 juillet 2017, pour 120 dollars : 45 convives auront la chance
déguster les mets préparés pour I'occasion au coeur de la Money Room du restaurant

)
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Ce n'est pas la premiére fois que le Liza Beyrouth ouvre ses portes, pour associer ses compétences a
celle d'un autre Chef qui I'inspire. Entre cuisine et design, le but est toujours de mettre en avant la
culture et la créativité libanaise. A la rentrée prochaine, c'est Liza Paris qui se lancera dans
I'aventure. Le nouveau restaurant libanais parisien accueillera a son tour un Chef et proposera une
expérience culinaire unique.

o
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Omar Koreitem de Mokonuts investit le Liza
Beyrouth

& A = Commenter W Partager

The Money Room, su Liza Beyrouth. Photo: Marco Pinsred
Aprés presque deux années passées derriére ses foumeaux du 5 ue Saint-Bemard,
Omar Koreltem se lance le 6éfl de culsiner dans son pays d'origine, le Liban, et plus
peécisément au Liza Beyrouth, 3 la recherche de saveurs locales.

Liza et Ziad Asselly ont en effet le plaisir de comvier Omar Koreitem, le Chef francals d'origine
Ibanalse de Mokonuts, et coup de coeur du Fooding & Parts, dans leur restaurant au sein de 13
Capitale libanaise.

Ormar prendra ainsi possession des cuisines du Liza Beyrouth du 13 au 15 juillet prochain et
proposera un menu inédit. Chague soir, 45 convives pourtont déguster en exchusivé le menu
créé par le chef, dans Ia "Money Room" du restaurant

Pour cet expatrié, culsiner au Liza Beyrouth est une fagon de réinterpréter 4 travers des godts,
des saveurs, des odeurs et des textures, son histolre personnelle. Dans son menu Inéait, i
réinterprétera s fagon les prodults locaux, et y appliquera méme quelques techniques
japonaises, inspirées des origines de sa femme.

iloubnan.info

Omar Koreitem est né en 1974 au Liban. Alors qu'il est agé d'un an, ses parents déménagent
en France, o il restera jusqu'a 18 ans. |l décide ensuite de s'envoler vers les Etats-Unis pour
étudier les Sciences Politiques et travaillera pendant neuf ans a New York.

Avec Moko Hirayama, sa compagne, ils sont passionnés de cuisine. La passion ne date pas
d'hier mais il décide de sauter le pas en 2005: il a alors 31 ans et quitte son travail, pour
intégrer la brigade de Daniel Boulud. Il fait ensuite ses armes dans différents établissements. Il
poursult cet apprentissage dans des maisons étollées a Londres, ol Moko est mutée.

Deux ans plus tard, Moko et Omar décident d'opérer un “retour aux sources”, et s'installent a
Paris, C'est au tour de Moko de quitter ses fonctions d'avocate pour se consacrer a la
patisserie

Aprés plusieurs nouvelies expériences culinaires, le couple décide de se lancer dans le projet
de sa vie : leur propre lieu dans le 11éme arrondissement : Mokonuts,

Mokonuts a remporté le Fooding d'amour en 2017.

Photo. Dve Agency

En ouvrant une nouvelle fois les portes de ses restaurants et en unissant ses compétences 4
un talent qui lnspire, Liza met ainsi  Monneur la créativité Iibanaise. Elle met en avant des
talents créatifs ibanais dans la gastronomie et de design. Elle prend plaisir 3 organiser, 4 Paris
€t 4 Beyrouth ces collaborations qui lul tiennent & coeur,

Alarentrée, ce sera au tour de Liza Parts d'accuedlir cetle expérience culinaire unique.

LIZA
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Talented Chef Omar Koreitem in the

Kitchen of Liza Beirut
IEIER 5 mins ago

Exclusively for three nights from July 13th to 15th, 45 privileged diners will sample an
exclusive menu created by the Chef from the Parisian restaurant Mokonuts Event! Liza
and Ziad Asseily have the pleasure of inviting Omar Koreitem, the French- Lebanese
Mokonuts chef and Fooding Paris favourite, to Liza Beirut. For this special occasion,
Chef Omar will takeover the restaurant kitchen, offering an original & unique menu.
Every evening from July 13th to 15th, 45 guests will savour the exclusive menu created
by Chef Omar in the Money Room of Liza Beirut. “This experience is a true return to my
roots,” describes the Lebanese-born chef who was raised in France. During these three
evenings, Chef Omar will reinterpret local produce using his signature techniques, which
are inspired by his various travel experiences & his wife's Japanese heritage. Liza Paris
will also host this unique culinary experience upon the Chef’s return to France. Menu at
1208 per person Dinner served at 8.30 pm Liza Beirut Metropolitan Club Doumani Street
Trabaud - Achrafieh — Beirut T +961 1 208 108
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Omar Koreitem, de la mairie de New York a la
restauration parisienne
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Il a quitté le Liban pour la France en 1975, aux prémices de la guerre, alors
qu'il était encore un nourrisson. A 18 ans, il s'envole pour New York, y
réside 14 ans puis met le cap sur Londres, avant de retrouver ses premiéres
amours, Paris, et son nouvel amour, la cuisine. C'est 1, dans le 11e
arrondissement, qu'il a installé un « gastro-coffee shop » avec son épouse
japonaise Moko Hirayama, qu'ils ont baptisé Mokonuts. Omar Koreitem sera
au Liban les 13, 14 et 15 juillet, derriére les fourneaux du restaurant Liza.
Rien ne prédestinait ce chef, naturellement trés inspiré, a la cuisine.
Diplomé en sciences politiques, il démarre une carriére administrative a la
mairie de la Big Apple quand il décide de sauter le pas et de prendre des
cours de cuisine le soir. Il se lance d'une maniére plus professionnelle en
effectuant un stage chez Daniel Boulud, I'un des chefs les plus importants
de New York, et plus précisément au Daniel, situé a I'Upper East Side de
Manhattan.

« J'avais 31 ans et mon chef de partie 23 ans. Je passais le plus clair de mon
temps a éplucher les légumes. Mais j'avais tellement envie d'apprendre et
de me lancer dans cette nouvelle carriére que j'ai tenu le coup et que j'ai pu
progresser », confie-t-il.

Pour Omar Koreitem qui privilégie la cuisine méditerranéenne, ses épices,
ses ingrédients, ses produits et ses aromes ensoleillés, « la cuisine et le
goit de la bonne chére nous vient naturellement quand on est libanais »,
dit-il. Il se souvient de son pére, tous les dimanches en France, qui
s'affairait a concocter un plat libanais, mouloukhiyé, kebbé bel sayniyé ou
autre.,

Z'Orient
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Son mets national préféré ? La man'ouché, tout simplement. « Nulle part au
monde je n'ai trouvé un golt semblable a celle du Liban », dit-il. C'est
d'ailleurs I'un des premiers aliments qu'il mange quand il met les pieds
dans son pays natal. Aujourd'hui, le chef d'origine libanaise y effectue
plusieurs séjours par an. Absent durant toute la guerre, c'est dans les
années quatre-vingt-dix qu'il revient une premiére fois. Il se souvient
surtout de la reconstruction. D'un Beyrouth complétement détruit mais qui
commencait a revivre. Il revient surtout pour remplir ses valises d'herbes et
d'épices. Et vite retrouver Mokonuts, le couronnement d'un courageux
changement de carriére.

Car aprés New York, ol il a rencontré son épouse avocate - elle aussi fera
un virage de 360 degrés et deviendra patissiére -, il part a Londres. Dans la
capitale anglaise comme a Paris, il se perfectionne aux cotés du chef
Antonin Bonnet, qui officiait a I'tpoque au Greenhouse a Londres avant
d'intégrer les cuisines du Sergent Recruteur sur ITle Saint-Louis.
L'établissement décroche une étoile quelques mois aprés son ouverture.
Plus de 10 ans a apprendre chez les autres, I'envie lui prend enfin de voler
de ses propres ailes. De proposer une cuisine plus spontanée, plus libre
aussi. Ainsi, en 2015, Omar Koreitem et son épouse Moko Hirayama
ouvrent Mokonuts dans le quartier Saint-Bernard. Le bistrot branché dont
toute la presse franqaise fait les éloges.

Moko Hirayama s'occupe de la patisserie, lui du reste. Il offre des plats et
des sandwichs aux parfums du Liban et de la Méditerranée. Il aime les
golts citronnés, propose de la labné et ajoute du zaatar, du sumac, de la
mélasse de grenadine et de la tahiné a la plupart de ses préparations. Le
couple mise sur les produits du terroir, bons et frais. Mokonuts a été
récompensé par le premier trophée Gault & Millau Pop 2017. « Au premier
abord, c'est un éniéme coffee shop a la mode, repaire de jolis mangeurs en
Stan Smith, qui sert du slash et des cookies entre quatre murs carrelés...
Pourtant, ce qui se joue sur les tables du Mokonuts sort immédiatement des
radars : une cuisine entre Liban, Occident et Japon, au métissage orignal et
heureux », a affirmé le célébre guide.

Avec ses plats, Omar Koreitemn veut partager les saveurs qui I'ont marqué,
comme autant d'émotions et de souvenirs de son enfance. Depuis un peu
moins de deux ans a Paris, ses recettes connaissent un franc succés.

LIZA
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@ tasteandflavors

tasteandflavors Don't miss Chef Omar
Koreitem from @mokonutsbakery Paris, as he
brings his signature techniques to @lizabeirut
tonight until the 15th of July!

#selectedby #tasteandflavors #lebanese
#cuisine #beirut #restaurant #lizaxmokonuts
#lizabeirut #lizarestaurant #lizaevent
#mokonutsparis @chateaumarsyas

carolineketchedjian @ AA A A
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Liza Beyrouth : palais gourmand

000

Fattouche, kebbit laktine ou taboule ? C’est tout le Liban, de la montagne du Nord a la plaine de Beeka
en passant par les bords de la Mediterranee qui se retrouve dans I'assiette de Liza Beyrouth. Twistes d’'une
touche de modernite, plus r}gors et moins gras que les recettes traditionnelles, les p'ats de Liza ravissent

es papilles des gourmets

Une adresse incontournable

Sivous allez au Liban, Liza Beyrouth est une de ces adresses a ne pas rater. Au pays du cedre, Liza et Ziad
Asseily ont ouvert leur table dans une batisse du XIXeme siecle au coeur du quartier d’Achrafieh. Dans la
culture libanaise, un repas ca se partage. Presenteés dans de grands plateaux en cuivre, les plats et autres

assortiments dE mezzes o:{rent une pause Ch\C et com'w\ale entre amis

o3
L J.Z



m Westwing.fr — 21 juillet 2017

PRESSE https://www.westwing.fr/magazine/uncategorized/liza-beyrouth-palais-gourmand/ L Z A

De Paris au Liban Inspiration déco
Avant de s'installer dans leur pays d’origine, au Liban, Liza et son mari ont lanceé I'aventure a Paris. Liza le concede : “Le décor est au moins aussi important que la cuisine”. Pour un réesultat maitrise,
Les brunchs sont a tomber par terre, au point que leur adresse du quartier de la Bourse ne désemplit pas. classique mais original, elle a confié la scénographie des lieux a Maria Ouisseimi tandis que les papiers

peints de l'italienne |danira Gazzoni ont appose leur touche vegetale.
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Si des suspensions en osier cStoient des lampes métallisées délicatement ajourées, le motif phare de la
deco reste le moucharabieh. Du sol au plafond, il transforme le Liza Beyrouth en un féerique palais des

mille et une nuits.

Credits photos © Marco Pinarelli
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Sivous allez au Liban, le restaurant Liza Beyrouth est une de ces adresses
a ne pas rater | Pour Liza, "Le décor est au moins aussi important que la
cuisine" et c'est pour cela que I'on s'en est inspiré dans notre #VenteDuJour
Venez voir /- http://westwing.me/universdelizabeyrouth
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Food & Dining

7 Brunch Spots in Lebanon That’ll Make
You Drool

Written by Scc
by Rana Awadalla

Shake up your week by exploring the most exciting new brunches in and around Lebanon, whether at a
brand new restaurant or and old one that is upping their brunch game. From fluffy pancakes to Spanish
omelettes we've compiled a list of epic brunch spots in Lebanon for them late risers.

Liza
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Restaurateur Liza Asseily is now offering her upscale Middle Eastern cuisine in the city that inspired it.
Her new outpost, called Liza Beirut, is set in the Lebanese capital’s stylish Achrafieh neighborhood,
where it occupies the second floor of a 19th-century palace. Devised by designer Maria Ousseimi, the
decor of the light-filled 5,400-square-foot space provides the same local zest as the food.

WE SAID THIS: Now you know where to go when you're craving some yummy brunch
in Lebanon.

1%
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A deux pas de la Bourse, Liza est un petit coin du Beyrouth contemporain.

Les samedi et dimanche, les amateurs de cuisine libanaise se donnent rendez-vous pour
déguster les incontournables mezzés et autres « plats du dimanche » typiques qui ornent
le buffet XXL. Boissons chaudes a volonté, jus de fruits frais et gourmandises sucrées
accompagnent ce moment pour lequel il est préférable de réserver !

Coté décoration, le lieu s‘affranchit des clichés en mixant style oriental et occidental.
Ainsi, les matériaux précieux et ornementaux agrémentent le mobilier épuré et
contemporain.

LES INFOS PRATIQUES
9 Adresse : © Telephone :
14, rue de la Banque 75002 Paris 01 55 35 00 66
O station de Métro : © Horaires :
Me BOURSE TOUS LES JOURS SAUF DIMANCHE
© Prix Moyen : SOIR.

DE MIDI A 15H30 SAMEDI ET
DIMANCHE.
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6 spots pour les accros du houmous

Coline Food & Drink

Ah le houmous ! Depuis quelques mois, cette pate de pois chiche a vu sa cote remonter en
fleche dans la capitale, et il y a de quoi : riche en vitamines, bourrée d’antioxydants et anti-
dépresseur... On ne compte plus la liste de ses vertus ! Pour te guider dans ta quéte du
houmous parfait, voici une petite sélection des meilleures adresses de Paris.

L'incontournable

Considéré par certains comme le meilleur houmous de Paris, Liza fait tourner les tétes avec
ses délices libanals depuis maintenant bientot dix ans. Mezzés chauds et froids & partager.
grillades. et succulent brunch & volonté les week-ends, voici une adresse incontournables
pour tous les accros de saveurs méditerranéennes !

baapn
[ 1 Liza
"0 . Ouvert tous les jours sauf dimanche soir

= Brunchs samedis et dimanches de 12ha 15h30

14, rue de la Banque - 2e

o
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Les brunchs buffet a volonté originaux
Publié le 3 octobre 2017 Par Julie M.

Vous révez d'un brunch original avec buffet a volonté ? Découvrez notre
sélection de brunchs décalés : jazz-brunch, brunch StandUp, brunch
libanais, brunch sportif ou brunch au milieu des puces de Saint Ouen |

Liza, le restaurant qui vous offre un billet aller pour Beyrouth en proposant
des "mezzés réinventés, le gras en moins, préparés avec beaucoup
d’amour, de temps et de bons produits frais" féte ses 10 ans et demi Pour
I'occasion, il vous donne rendez-vous tous les samedis et dimanches son
brunch buffet XXL exotique. Copieux et savoureux !

Adresse : Le Liza, 14 rue de la banque, 2e arrondissement
Tarif : 38€



Femina.fr — 18 octobre 2017

http://www.femina.fr/Cuisine/Recettes/Moutabbal-el-as-puree-de-topinambour-a-l-estragon-869392

femina

Moutabbal el’as, puree
de topinambour a
I'estragon

conmener () () (AN o

Par Liza et Ziad Asseily - © Rina Nurra 17 octobre 2017

Type de plat : Entrée Pour : 12 personnes

Difficulté : Facile Prix : Bon Marché
Temps de préparation : 15 mn

Temps de cuisson : 30 mn

Ingrédients :

» Topinambours :
» 2 kg de topinambours 5 g d’estragon
» 100 g de jus de citron jaune

» 100 g de tahine : graines de sésame broyées
jusqu'a I'obtention d’'une consistance
crémeuse.

» Sel
» Poivre

» Dressage et finitions : Quelques feuilles
d'estragon ciselées

» 1 filet d’huile d'olive

Préparation :

Topinambours :

Pelez les topinambours et faites-les bouillir dans
une grande casserole d'eau pendant 30 min.
Retirez du feu et égouttez dans une passoire.
Lavez et séchez l'estragon.

Coupez les topinambours en morceaux puis
réduisez-les en purée a I'aide d'un robot-coupe ou
d'un mixeur avec le jus de citron et le tahine.
Mélangez jusqu'a I'obtention d'une préparation
homogeéne. Salez et poivrez légérement. Ajoutez
I'estragon et mixez.

Dressage et finitions :

Disposez le mélange dans un bol en creusant un
puits au centre a |'aide d'une fourchette. Déposez
les feuilles d'estragon au centre, versez un filet
d'huile d'olive et servez.

Une recette extraite de Liza, a /a libanaise,
de Liza et Ziad Asseily, parution le 26 octobre
2017 chez Ducasse Edition, 26,90 €
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Daoud bacha bel
berghol, boulettes
d'agneau, blé et
meélasse de grenade

R - o

Par Liza et Ziad Asselly - © Rina Nurra 18 octobre 2017

Type de plat : Plat
Difficulté : Moyenne

Pays : Recettes libanaises
Pour : 8 personnes
Temps de préparation : 45 mn Prix : Moyen

Temps de cuisson : 93 mn

Temps de repos : 120 mn

Ingrédients :

» Viande :

» 500 g de gigot d'agneau (voir *)
» 500 g d'aiguillettes de rumsteck
» 150 g de noix 150 g d'oignons
» 20 g de sel fin

» 5 g de poivre moulu Compotée d'oignon :
» 5 oignons

» Huile d'arachide

» 50 g de noix

» 20 cl d'eau

» Blé. icelles : 300 g de boulg
» 50 g de vermicelles

» 60 cl de fond blanc de volaille

» Dressage et finitions :
> Mél. de de Graines de d:

» Sel

» Poivre

Une recette extraite de Liza, a la libanaise,
de Liza et Ziad Asseily, parution le 26 octobre
2017 chez Ducasse Edition, 26,90 €

Préparation :

Viande :

Hachez I'agneau et le rumsteck a l'aide d'un
hachoir ou d'un mixeur. Concassez les noix. Pelez
et hachez les oignons. Assaisonnez les viandes,
mélangez tous les ingrédients et passez une
seconde fois au mixeur. Formez des boulettes de
30 g dans le creux de la main en les faisant rouler
sur le plan de travail

Réservez au congélateur pendant 2 h pour
homogénéiser la pate

Compotée d'oignon :

Pelez et ciselez les oignons. Faites-les revenir dans
une casserole avec un peu d'huile d'arachide
Concassez les noix et ajoutez-les dans la casserole
avec un peu d'eau. Laissez cuire a feu doux
pendant 1 h jusqu'a I'obtention d'une compotée
d'oignon

Blé-vermicelles :

Faites cuire le boulgour et les vermicelles dans une
grande casserole d'eau avec le fond blanc pendant
10 min

Dressage et finitions :

Préchauffez le four a 200 °C (th. 7). Sortez les
boulettes du congélateur et laissez-les décongeler.
Enfournez pour 8 min puis réservez au chaud
Egouttez le boulgour et les vermicelles
Assaisonnez la compotée d'oignon de mélasse de
grenade, de sel et de poivre puis incorporez-y les
boulettes et laissez mijoter pendant 15 min

Servez les boulettes sur le boulgour aux
vermicelles dans les assiettes et parsemez de
graines de grenade

*Gigot d'agneau

3 kg de gigot d'agneau

Le gigot d'agneau est constitué de cing morceaux
d'ensemble qui doivent étre utilisés sans peau et
parés piéce par piéce. Vous devez tenir compte de
la présentation : préférez de belles piéces pour les
taillages en brunoise. Réservez les piéces du gigot
les moins présentables pour le hachoir, ici pour le
kafta, et les plus belles pour des taillages au
couteau

Pour un tartare, il est préférable de golter les
chairs de I'agneau pour cibler son choix en fonction
de son goGt : il y aura toujours 2 I'intérieur d'un
méme gigot des différences de golt et de couleur.
La chair peut étre bien rouge a légérement rose et
son godt connait les mémes variantes. Le filet trés
blanc a un go(t plus prononcé. Ces varantes
peuvent atténuer ou accentuer le golt d'un plat lors
de la cuisson

Quek étapes indisp ala prép
du gigot

Dénervez le gigot : raclez les nerfs avec un
couteau. Le haut du gigot, tout comme I'épaule
entiére, est plus nerveux et trés complexe &
dénerver dans son ensemble. Pour limiter le temps
de préparation, retirez au mieux le haut des nerfs,
la partie la plus dure. Pour les préparations au
hachorr, il peut rester quelques résidus de nerfs
s'ils sont trés fins. Réservez les morceaux comme
le filet, qui demeurent entiers (car composés de
peu de nerfs) pour les tartares type kafta nayyé ou
kebbé nayyé ou d'autres plats comme le hommos
bi lahme ou makloube

Dégraissez le gigot : il est préférable de retirer
I'ensemble du gras dans le gigot. Toutefois, dans le
cas de morceaux d'agneau sautés le plus souvent
taillés en brunoise, un peu de graisse d'agneau
mélée aux chairs nourrit la viande lors de la
cuisson. Le hommos bi lahme est un bon exemple
de cette préparation. Traditionnellement, c’est ainsi
que sont servis ces types de plats au Liban : avec
le gras naturel de cuisson, qui rehausse le golt des
plats et se méle divinement A la texture du hommos
bi tahine, par exemple

Traditionnellement, plusieurs types de viande de
base entrent dans la composition du kafta, différant
selon les régions ou selon les prix - collier, épaule
Le gigot est une valeur s(re, mais votre kafta sera
tout aussi bonne avec de I'épaule d'agneau,
certaines parures de la selle (bien nettoyées) ou du
carré d'agneau, qui sont des parties nobles. Ces
derniéres dovent suivre le méme protocole : pas
de peau, peu de gras et une chair qui doit étre
appétissante.

Vous pouvez également demander a votre boucher
de préparer la viande pour vous
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Commenter @ il Jaime 19 G+

Par Liza et Ziad Asseily - © Rina Nurra 18 octobre 2017

Type de plat : Dessert Pays : Recettes libanaises

Difficulté : Moyenne Pour : 8 personnes
Temps de préparation : 10 mn Prix : Moyen
Temps de cuisson : 60 mn

Temps de repos : 10 mn

version ®

femin

Sfouf, gateau de
semoule safrané et
potiron confit

Ingrédients :

» Pate a sfouf :

» 125 g de farine

P 350 g de semoule fine

» 70 g de beurre clarifié

» 350 g de sucre

P 4 g de levure chimique

» 1dec. as. de safran séché

» 400 g de lait frais

» Potiron confit :

» 400 g de potiron 1 kg de sucre

» Créme de lait :

» 200 g de mozzarella 400 g de mascarpone
» 10 cl d'eau de fleur d'oranger (voir *)
» 10 g de sucre

» Dressage et finitions :50 g de pistaches
concassées

Préparation :

Pate a sfouf :

Préchauffez le four a 170 °C (th. 6). Mélangez la
farine et la semoule, le beurre, le sucre, la levure
chimique, le safran et le lait puis étalez cette pate
sur 4 cm d'épaisseur sur une plaque recouverte de
papier cuisson. Laissez-la refroidir complétement
au réfrigérateur. Lorsqu'elle est froide, enfournez
pour 30 min. puis laissez refroidir & température
ambiante. Détaillez-y 16 cercles a I'aide d'un
emporte-piéce de 5 cm de diamétre et réservez

Potiron confit :

Pendant ce temps, pelez et épépinez le potiron,
détaillez la chair en tranches de 2-3 cm d'épaisseur
puis faites-les bouillir avec le sucre pendant 30 min
a feu trés doux

Créme de lait :

A l'aide d'un robot-coupe, mixez la mozzarella puis
mélangez-la avec le mascarpone, |'eau de fleur
d'oranger et le sucre. Laissez reposer 10 min au
réfrigérateur.

Dressage et finitions :

Disposez un rond de sfouf par assiette et
surmontez-le de créme. Déposez quelques
tranches de potiron confit puis pochez de nouveau
de la créme par-dessus. Refermez avec un rond de
sfouf. Décorez d'un peu de créme, d'un petit
morceau de potiron et de pistaches concassées

*Fleur d'oranger : Liquide aux intenses ardmes de
fleur d'orangers. |l est fait par le recueillement de la
vapeur due a I'ébullition de fleurs d'oranger dans
de I'eau. Dans la cuisine moyen-orientale, la fleur
d'oranger est utilisée aussi bien pour les
préparations salées que sucrées

Une recette extraite de Liza, a /a libanaise,
de Liza et Ziad Asseily, parution le 26 octobre
2017 chez Ducasse Edition, 26,90 €
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Par Liza et Ziad Asselly - © Rina Nurra 20 octobre 2017

Type de plat : Plat Pour : 12 personnes
Difficulté : Facile Prix : Moyen

Temps de préparation : 20 mn

Temps de cuisson : 25 mn

Temps de repos : 120 mn

femina

Hindbé, poélée
d'épinards, oignons

croustillants et citron
vert

G+

Ingrédients :

» 3 kg d'épinards

» 11 dhuile végétale
» 1kg d'oignons

» 3 bottes d'oseille
» Sel

» Dressage et finitions :

» 4 citrons verts

Préparation :

Faites chauffer de I'huile a 180 °C dans une poéle
Pelez et émincez finement les oignons. Faites-en
frire 700 g dans I'huile pendant 5 min, jusqu'a ce
qu'ils soient bien croustillants. Réservez sur du
papier absorbant. Rincez les épinards. Faites-les
blanchir en les plongeant quelques minutes dans
de l'eau bouillante puis dans de I'eau glacée pour
arréter leur cuisson et préserver leur couleur.
Egouttez-les en les pressant entre vos mains

Lavez et ciselez l'oseille. Faites revenir le reste des
oignons a la poéle avec un peu d'huile. Lorsqu'ils
deviennent translucides, ajoutez les épinards et
faites revenir le tout pendant 10 min. Ajoutez
l'oseille puis laissez cuire encore 10 min
Débarrassez sur du papier absorbant et salez
immédiatement Laissez refroidir dans une passoire
pour bter I'excés d'huile pendant 2 h

Dressage et finitions : Levez les segments de
citron. Dressez les épinards dans les assiettes a
l'aide d'un cercle de 8 cm de diamétre. Disposez 4
segments de citron pardessus dans chague
assiette puis surmontez-les d'une poignée
d'oignons frits

Astuce : Pour que les oignons restent bien
croustillants, faites-les frire par poignées et non
tous en méme temps

Une recette extraite de Liza, a la ibanaise,
de Liza et Ziad Asseily, parution le 26 octobre
2017 chez Ducasse Edition, 26,90 €
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» Pour environ 1,5 | de limonade :
» 4 citrons jaunes bio (a minima non traités)
» 50 g de sucre blanc

» Au moins 15 feuilles de menthe fraiche

Limonade, citronnade '
% ' » 1c. as. d'eau de fleur d'oranger
a la fleur d'oranger

Commenter ile Jaime 10 il W Tweeter G+

Par Liza et Ziad Asseily - © Rina Nurra 20 octobre 2017

Type de plat : Boisson Pays : Recettes libanaises
Difficulté : Facile Prix : Bon Marché

Préparation :

La limonade bien fraiche rythme la journée des
Libanais, qui en consomment a toute heure pour se
rafraichir et s’hydrater tout en se faisant plaisir ! I
faut dire qu'il serait dommage de ne pas profiter de
la richesse agricole du pays en production
d'agrumes en tout genre... et en fleur d'oranger, qui
figure également dans la recette du Liza. Ces
saveurs se mélent merveilleusement dans la
limonade ou citronnade « a la libanaise ». Un pur
régal dont voici le secret. A préparer 24 h a
I'avance pour que les ardmes infusent.

Prélevez le zeste des citrons a I'aide d'une rape,
puis pressez-le pour récupérer le jus. Mettez-le
dans un pichet avec le sucre et la menthe. Juste
avant de servir, passez la limonade au chinois pour
ne récupérer que le liquide. Transvasez dans une
bouteille, ajoutez I'eau et I'eau de fleur d'oranger
puis mélangez. Servez bien frais.

Une recette extraite de Liza, a /a libanaise,
de Liza et Ziad Asseily, parution le 26 octobre
2017 chez Ducasse Edition, 26,90 €
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version
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Les délicieuses
recettes libanaises de
Liza et Ziad Asseily

4
2

Saine et généreuse. C'est ainsi que I'on pourrait définir la cuisine de Liza et Ziad Asseily,

a la téte du restaurant Liza, rue de la Banque, a Paris. Dans leur sublime ouvrage®*, le
couple nous plonge au cceur de la gastronomie libanaise et nous dévoile ses meilleures
recettes. Sahten” !

*Liza, a la libanaise (Ducasse Edition)
*Bon appétit, en arabe libanais !

©Rina Nurra

ParCB.

Les recettes libanaises du restaurant Liza, a Paris

Hindbé, poélée d'épinards, oignons croustillants et citron vert

> Voir la recette

o
L J.Z
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QUOTIDIEN RAIBRE
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Liza s'épanche !

Posted By E¥sabem Scotio | Jourmsbete of Acdere 51 2 ockotes 2017 41242 No Commests O mprmer &2 Enat

X £ e (BN DN
UIVRE | Le restacrast iDanais Liza Gévolle enfin ses tecettes | Contemporain ef réconfornant ce lvee se situe bien loin de certaing chchés.
IDécouverte]

Douze ans... il y a douze ans, déja, que Liza et son mari Ziad ont ouvert 3 Paris, dans le quartier de la Bourse, leur restaurant Liza. Et depuis

cette douzaine d'années, on sy délecte libanais, évidemment, mais un libanais repensé, moderne et joyeux, & I'image de Liza elle-méme.
Le 26 octobre prochain parait enfin Liza, 4 la libanaise (Ducasse Editions) comme une fenétre sur une cuisine dont I'image évoque un
certain art de vivre.

liza,
ila
libanaise

Vous ignorez tout du sumac et du zaatar ? Vous avez des doutes sur le boulgour, le frikeh, le labneh ou encore le halloumi ? Plus pour
longtemps ! Vous apprendrez par la méme occasion a réaliser les recettes de base, dont la fameuse créme a I'ail ou la sauce tarator...
sans négliger pour autant la fattouche, LA salade libanaise -oli I'on retrouve le fameux sumac !-, irrésistible de fraicheur ; Le tabboulé, le
VRAI, bourré de persil et acidulé de citron ou encore le hommos bi tahiné, sublime purée de pois-chiches au sésame. Vous découvrirez
avec délice les moins connus kebbé melkié, exquises boulettes d’agneau aux pignons, & plonger dans une sauce délicieusement rose  la
betterave ou les kebbé helwé, boulettes de beeuf et boulgour farcies aux oignons, raisins et pignons, agrémentées de ce qui ressemble (3
s'y méprendre) & un pistou adouci d'une pointe de miel.

e~ 1 R Werra

Déclinant ainsi avec bonheur la tradition libanaise, les recettes imaginées par Liza, telle la salatit ardichawké, la salade d'artichauts aux
petits pois, trés citronnée ou les kreidess bel arak, les crevettes a I'arak, fenouil, tomates, boulgour et jolie pointe anisée de I'arak,
mettent en appétit. Tout fait envie dans ce livre aux recettes parfaitement écrites, & distance du jargon habituel des livres de chefs souvent
impossible & traduire pour le commun des mortels. Des recettes extrémement faciles a réaliser.

Et Liza, logiquement, existe aussi 3 Beyrouth : vous le découvrirez au travers du travail de la photographe Rina Nurra. Images du restaurant,
bien siir, mais aussi de Beyrouth, de ses habitants, de sa cuisine de rue aussi bien que de ses diners sophistiqués. A noter : le camet
d'adresses beyrouthines, qui risque fort de vous donner envie d"aller faire un tour au Liban, histoire d'y godter sa cuisine in situ...

Liza et Ziad Asseily, auteur(e)s de 'Liza, & la libanaise’ - Livre de recettes (226 pages) a paraitre le 26 octobre prochain chez Ducasse Edition
~ Disponible en librairie au prix de €26,90 et au format numérique au prix de €9,99 - Restaurant Liza - 14 rue de La Banque, 75002 Paris - t/
+33 155 35 00 66 - Plus de renseignement
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LA DERNIERE

De Paris a Beverly Hills, le marathon des dons pour
le Liban

QUELQUUN MA DIT
Dita Von Biiss | OLJ

Au nom de l'art...

Trente millions de dollars ont été amassés. Il en faut bien plus pour
permettre & FAssociation pour la promotion et Fexposition des arts au Liban
(Apeal) de lancer la construction du Beirut Museum of Art (BeMa). C'est donc
un diner de collecte de fonds qu'Apeal a organisé au restaurant du Cercle
de I'Union Interalliée, un des clubs les plus exclusifs de la capitale francaise.
Prés de g Igts invités, dont des du mikieu
des arts, sont venus soutenir l'association, notamment Christine Macel,
commissaire générale de la Biennale d'art contemporain de Venise 2017 et
conservatrice générale du musée d'art moderne, Centre Pompidou, qui a
tenu & saluer dans son discours ces « artistes libanals qu'on se dispute », et
dont « le talent et le rayonnement international sont confirmés », citant
entre autres Salwa Raouda Choucair, Huguette Caland, Akram Zaatari et
Walid Raad, Présents également, Anne Distel, conservateur honoraire du
patrimoine au Musée d'Orsay : Véronique et Aurélien Lechevallier, ancien
directeur de I'nstitut frangais au Liban, aujourdhui un des Macron boys
ayant intégré la cellule diplomatique de Flysée ; la Libanaise Nada Sader et
son époux le collectionneur d'art contemporain et homme d'affaires francais
Dominique Frémont, patron de Mauboussin, la célébre matson de joaillerie
de la place Venddme, et d"autres encore.

Avant de plonger ses invités dans un spectacle de french cancan &

paillettes, suivi d'une performance de dabkét loubnane, mélange de folklore
et de technique moderne, Apeal a rendu un chaleureux hommage 4 Etel
Adnan (présente au diner). Un apercu de I'ceuvre de Fartiste et la pensée
dense et féconde de I'écrivaine et poétesse polyglotte a été donné par la
Britannique Dame Julla Peyton Jones, « une des figures les plus admirées et
respectées dans le monde de Fart », et par Hans Ulrich Obrist, historien
d'art et directeur des projets de la fameuse

Callery & Londres. Les Libanais présents ce soir-1a ont tout naturellement
souscrit & cet hommage, notamment Wadad et Fancien ministre de la
Culture Rony Arayji ; le représentant du Liban auprés de I'Unesco
'ambassadeur Khalil Karam, Béchara et Alexandra el-Khoury, Joe et Mira
Maila, Claude Audi venue de New York, Elle et Tanla Zeeneh, Jean
Boghossian et Cathy Van Keer, Samir Traboulsi, Raymond et Mona
Chammas, Kamal et Heidi Tabet, Caby et Nada Bocti, Tony et Carole Kareh,
Nicolas Charzouzy, Maroun Melou, le philanthrope Robert Matta, Serthe
Chaghoury, Bernard Kalil, Nathalle Rechtakian et évidemment les dames.
d'Apeal, Rita Nammour, Nada Khoury, Sandra Abou Nader et Laura Lahoud,
sans oublier Cyril Karaoglan qui s'est prété volontiers au role de maitre de
cérémonie, et 'architecte Hala Wardé qui a présenté le projet BeMa, prévu &
la rue de Damas, sur un terrain offert par 'Université Saintjoseph.

L'Orient
LE JOUR

Liza & savourer

Ziad et Liza Asseily n'en croient pas encore leurs yeux. En l'espace de
quelques heures, journalistes, blogueurs et amis, libanais et francals, se
sont arraché 350 copies de Liza 4 la libanaise, publié aux éditions Ducasse
et illustré par la photographe culinaire Rina Nurra, Concocté & quatre mains
par le jeune couple, ce recueil de recettes connues ou innovantes, bien loin
des clichés, présente la version Liza de I'art de la cuisine libanaise. La
signature de Fouvrage, prévue de 19 heures a 21 heures, dans leur
restaurant, 14 rue de la Banque, & Paris, s'est étirée jusqu'a minuit | Rabih
Kayrouz était tout heureux de retrouver ses amis, dont la danseuse étoile
de I'Opéra de Paris, Marie-Agnés Cillot, qui avait défilé pour la maison
(Kayrouz) il y a deux ans, le danseur de ballet Marc Moreau et Lucas
Ossendrijver, directeur artistique de la ligne masculine Lanvin. Il y avait
aussi la belle Florentine Alessia Rositani, épouse de I'héritier de la casa
Curzio Malaparte. C'est sur le toit de cette « maison surréaliste » qui fait
figure d’ovni sous le ciel de Capri que Brigitte Bardot s'était étendue nue
dans Le Mépris ; I'image, gravée dans les mémoires, continue & faire
fantasmer les touristes qui viennent du monde entier pour la visiter.

Lina Tannous, Maria Osseimi, Karim et Michéle Chaaya étaient en grande
conversation avec la designer Victoria Wilmotte et I'architecte libanaise Aline
Asmar de Amman, qui a assuré la direction artistique de la rénovation de
I'hétel Le Crillon, Un peu plus loin, Milla Maroun et Lena Lutaud, reporter au
Figaro, étalent tout ouie pour Sarah Andelmann, cofondatrice du concept
store Colette, temple de la branchitude rive droite, dont les portes
fermeront définitivement le 20 décembre prochain. Et comme toutes les
occasions sont bonnes pour se régaler, ce beau monde s'est laissé tenter
par la limonade a la mastika, avant de déguster avec appétit les finger food
et le vin Kefraya

Dans l'assistance également, le directeur de I'Office du tourisme du Liban &
Paris Serge Akl Fauteure et artiste Lamia Ziadé, ainsi que Karim Basbous,
qui félicitaient Khalil Joreige, lauréat du prix Marcel-Duchamp 2017, qu'il
partage avec son épouse Joanna Hadjithomas pour leur projet

« Discordances/Uncomformities », présenté au Centre Pompidou. La liste
des présents qui se déroule sans fin comme un générique de film comprend
aussi Leila Soughayar, Dina Haidar, Alya Chéhab, Hala Bustros, Nadim Asfar,
Lina Raphaél, Eli Obeid, Sonita Nader (Radio Monte-Carlo Doualiya) et Walid
Maalouf, membre du conseil d'administration de la Lebanese Food Bank,
association qui récupére les restes de nourriture au lendemain des grandes
réceptions.

Week-end californien
Pas moins de 700 participants au diner de gala d'Amideast, important
organisme américain engagé dans des missions d'éducation au Moyen-
Orient et en Afrique du Nord. Objectif : renflouer la caisse de son antenne
beyrouthine, qui octroie des bourses aux étudiants désirant poursuivre une
aux Etats-Unis. Dans un élan de générosité, la
communauté libanaise, venue des différentes villes des Erats-Unis, s'est
retrouvée 4 Los Angeles, plus précisément au Beverly Hills Hilton, qui a
déroulé son red carpet pour I'occasion.
La liste des personnalités américaines d'origine libanaise n'était pas des
moindres : Jeannie et le président d’Amideast Théodore H. Kattouf, ancien
ambassadeur des Etats-Unis aux Emirats arabes unis et en Syrie, bardé de
T'Ellis Island Medal of Honor et du Presidential Award pour ses services
rendus au State Dy . Sheryl et Harry Qui avait quitté
Beyrouth en 1975 pour fonder Iindustrial Motor Power Corporation (IMP),
une des plus grandes sociétés de négociation de matériel électrique privé
dans le monde ; le juge James Kaado qui a officié pendant 25 ans a la Cour
supréme du comté de Los Angeles, accompagné de sa fille Rima; le
banquier new-yorkals Yervant Demirjian ; Karim Kano, Senior Vice President
of Strategic Investments chez Calpoint, LLC ; Dorian Khouri, conseiller
financier chez UBS i LA ; Dany Tarkanian qui se prépare, dit-on, aux
élections du Sénat. Rabih Aridi, membre du conseil d'administration des
Paramount Hotels & Resorts ; Hind et Habib Debs (Advanced Technology
Systems Company, ATSC) avec leur fils Paul, Sevak Kachadurian (agent
immobilier & Beverly Hills) et sa maman Sonick ; Denise et le vice-président
d'Amideast Greg Touma, Najwa et Hanna Chammas, Ghada Irani, ainsi que
le consul du Liban a LA, Johnny Ibrahim, pour ne citer que quelques-uns.

Parmi les présents débarquant tout droit de Beyrouth, il y avait Wafa Saab,
Robert et Sandra Tarazi, Maha Kaddoura, Nabil et Carole Bustros, Georges
et Maya Doumet, Chérif et Rana Idriss, Walid et Lina Assaf, Paul et Katia
Boulos, Fady et Milia Carabet, Raja et Karen Srour, et aussi et surtout Nour
Semaan, venue recevoir le trophée « Education Hero Award » attribué a son
pére, I'ingénieur et grand philanthrope Maroun Semaan, décédé en mal
dernier.

Les hymnes libanais et v és par le ténor Amine
Hachem, accompagné au piano par Omar Rahbani, ont donné le coup
d'envol d'une soirée ponctuée, tout d'abord, de discours. Celul du président
d'Amideast Théodore Kattouf, d"Anis Nassar, membre du conseil
d'administration, et de Ricardo Karam, keynote de I'événement.

Place ensuite & une folle ambiance avec les survitaminés California Crooners
etla de Guy et son orchestre qui ont
littéralement enflammé le public. Et pour clore la soirée, une étoile de la
chanson libanaise - Najwa Karam.

Dans lintervalle, plus de 70 lots ont été mis aux enchéres (vente
silencieuse), dont des robes offertes par Elie Saab, Reem Acra, Rabih
Kayrouz, Ceorges Chakra. Sans compter une robe Zuhair Mrad, provenant
de Najwa Karam,

LIZA
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Papier a macher

La restauratrice Liza Asseily dévoile ses meilleures recettes libanaises dans le livre “Liza, a la libanaise” (Ducasse Edition, 26,90
€)

LIZA



I il Le Fooding Q _

1l Jaime ‘ 3\ S’abonner ‘ # Partager ‘ e |

f@ Le Fooding e
‘ 23 min - ©

Papier @ macher

La restauratrice Liza Asseily dévoile ses meilleures recettes libanaises dans
le livre “Liza, a la libanaise” (Ducasse Edition, 26,90 €).
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Evénements Restaurant Liza a Paris

Publications Restaurant Liza, 14, rue de la Banque Paris 75002. Envie : Libanais. Les plus : Ouvert
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TOUS LES SECRETS DES GRANDS CHEFS

De Beyrouth a Paris, la comfort-food gastronomique
et healthy de Liza et Ziad Asseily

PORTRAIT

Gourmande ET saine, la cuisine libanaise revue et corrigée par Liza et Ziad Asseily fait rimer partage,
convivialité et mieux-manger. Vous voila conviés a un voyage au Pays du Cédre a I'occasion de la sortie
du livre Liza, 4 la libanaise (Ducasse Edition), en librairie le 26 octobre.

La cuisine pour Liza et Ziad Asseily ? Une histoire de couple. lis lombent amoureux & 14 ans, se séparent 4 plusieurs reprises -
fuyant la guerre qui ravaga alors le Liban pour la France en faisant de nombreux allers/retours entre les deux pays et hattes en
Europe - puis 5o retrouvent. En 2005, sur un coup de téte, is se lancent ensemble dans une aventure gourmande qui fait
aujourd hui leur renommée dans La capitale. Elle, la dipidmée do Fécole hdtelibre de Lausanne ot Iui, Fentrepreneur formé 4 IESSEC
“La farnille de mon mari est connue au Liban pour sa cuisine”, dévole par ailleurs Liza Asseily qui, fibrement, révile aussi que las
des fourneaux n'est autre que Momme qui partage a vie.

Plus qu'une Invitation gastronomique, c'est un aller simple pour e pays de leurs origines qus offrent chez Liza Paris. W existe de
‘nombreux restaurants ibanais ici, concéde la cheffe, mais aucun qui ressemble @ notre vision du Liban modeme”. Imprégnés des.
deux cultures, i convient chacun & entrer dans Fintimité foule particuliére de leur art de vivre synonyme d'accueil, de partage ot de
tradiions revisitées. Le cadre est glamour et convivial, les mezze sy savourent 3 plusieurs et la cuisine, gastronomique, est allégée
- Cares - mais loujours aussi généreuse. “La cuisine banaise est pieine de lbgumes ef d'épices, elle me! Muile d'olive & I'honneur,
ollo esf variée of peut plaire & tout je monde. C'est une cuisine qui demande beaucoup de monde en cuisine, et la mallrise de
10ChniqUes ancestrales. POur s assurer de présevver ke goGt des bonnes choses. Clest aussi une cuisine de partage  des petites
portions & déguster tous ensemble, souvent végétarienne, sans giuten et qui répond & une vénitabie attente des gourmets”, détaile-
t-ello. Le micux-manger ? Une tendance que son mari ot elie entreSiennent d'autant plus qu'ils proposent des receties similaires &

celles préparées dans les familles beyrouthines, moins riches que celles des restaurants, ef twistées comme eux seuls en ont le
secret. Avec le livre Liza, & la ibanaise (Ducasse Edition), ils prolongent cette expérience hors du temps. Plus qu'un recued de
receties, ‘comme un reportage”, C'est une fendtre ouverts sur e Liban d'aujourdhul, pour donner envie de venir a leur table et de
décounir leur Terme. Un “iivre qui nous ressembie et que /'aime”, confle Liza Asselly, qui aimerait - en toute humiié - voir son couple
devenir ambassadeur de la culture du Liban.

Liza Asseily en 6 secrets gourmands

Le souvenir gustatif d'enfance qui lul rappelle le Liban

La recette du livre qu'elle préfire
Le fattk batinane bel habak | C'est une panade d'aubergnes 3
2 tomate et au basiic avec du yaourt. Ele peut se manger en
mezze ou en ph

Sa recette phare du dimanche solr

Géndralement jo mange bien e week-end. Quand vient ke
@manche solr, § marmve de préparer Lne tatiouche, C
salade de crudtés au sumac, lgére et faclle 3 fare. Je

une

Faccompagne de chiche taouk, Gul Sont des brocheties de
poulet maring

Ses bonnes adresses & Paris et & Beyrouth pour faire des
emplettes

A Paris, ['sdore me rendre aux Délices 4 Orert, une épicerie
G 150 arrondissement ol je me sens comme & Beyrouth. Il y a
sout ce dont {3 besoln et une odeur agréabie fote dans I'ak. I
¥ 3 aussi Le Beryte dans e 16e arroncissement, La Grande
Epicerie de Paris dans le 7e et le marché & Aligre que |3
Gecouvent grice 3 un ournakste. Au Liban, le Souk E) Tayed
e Beyrouth est mon encrokt favar, C'est le premier masché bl
1y rouve absolument tout !

Los assoclations culinaires qu'elle préfére

La flewr d'oranger, dans lous les desserts. Le Jus de grenade.
notamment cek de k marque Mymoune que fon rouve 4 La
Grande Epkcerie, quasiment partout. X le sumac, une épice
rouge & metire dans tous les plats : sincérement, je ne vols pas
dans quol e pas en metire.

Sans héster, le haytalhé (aussi appesé mouhalableh, nclr). C'est un flan G kit 3 ka Nleur d'oranger super simple & réaliser, et faime o8
qui est facse & tare, Ce dessert est méme ke prétére de ma file | Jy ajoute une petite touche personnele : du skop a Forange et

Quelques zestes dorange confits

Pourquol fes cartes des restaurants de Paris et de Beyrouth sont différentes

Toutes les recettes présentent & Paris le 300t 4 Beyrouth, pas lnverse : C'est un peu frustrant. A Liza Beyrouth, nos moyens ne sont
pas les mimes qu's Liza Paris. Nous y avons phus de personnel et Cest 1a cuisine du pays. Les cuisiniers savent comment ciseler le

persi et comnaissent les lechniques ancesirales locakes Pour respecier les alkments et Ieurs Saveurs. PuiSque NOUS SOMMES Sur
place, Nous avons aussl plus de Chotx au niveau des Procults. Pour pallier cetie dlsparte propre 3 Pars, NOus 1ONCS0NNONS SUr deux
Gantes - une fxe Gl ne change [amals et une mensusie, qui &vokue chaque Mols pour faire d4couver de Nouvelies recettes -

présentent a Beyroush - & nos vishieus

Liza et Ziad Asseily en 6 recettes aux saveurs du Liban

Ce 50, Clest mezze & ks maison. Pour changer du radisonnel houmous, lancez-vous dans la
confection du mou €ras. Une purée e topinambours A I'estragon préte  marguer vos

papiies et vote esprit & lout jamals. S FappAtE se falt entendre davantags, le daoud b
berghol va vous ravir. Ce plat ibanals sucré-salé marie bouleties d'agneau doucement miotées
et métasse de grenade sur un it de boukgour, C'est un vral régal ! Pour ke dessert, lissez.vous

fenter par le délcat giteau de semoule safrané au Potron confit appese S1ou.

a bel

Manouché zaatar

acré pour los Libasals, b manouché est une sorte de fine galetie recouverte un métange d épices @ Moyen-Orent comme la
sumac, le thym et les graines de sésame. Un monument de  street-food qui peul se ganeir comme un sandwich !

Sandwich Kafta

Un régal qui se déguste 04 bout des doighs et qui marke bouletios 0 agneau, houmous, lomale et concomre.

Limonade

1 pour armoser be 10u1, une boSoN blen fralkkhe qui 56 savoure 3 oute heure - i imonade. Du CIToN, UN peu de menthe, de 1 feur
Goranger... Soyez e blenvery Gans le Beyroum de Liza et 22 Assedy.

LIZA, A LA LIBANAISE

A PARAITRE LE 26 OCTOBRE 2017 CHEZ DUCASSE EDITION
AUTEURS : LIZA ET ZIAD ASSEILY

PHOTOGRAPHE : RINA NURRA

DISPONIBLE EN LIBRAIRIE AU PRIX DE 26,90€
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Parution du livre "Liza, a la libanaise"

Publié le 26 octobre 2017
Restauration commerciale | Actualités | Restauration
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Lifestyle, mezzés et limonade. Parce que la cuisine libanaise est
avant tout une question de partage, le couple Liza et Ziad
propose un ouvrage qui lui ressemble. Le reflet d'un mode de

s «‘3’ vie empreint de culture, d'art de vivre et de gourmandise "a la
Im.; 3 libanaise™ avec un twist parisien.

!IBI naise
Il est recommandé de se laisser transporter au fil des pages par la
fraicheur des recettes, la beauté des reportages pour vivre une journée

a I'heure libanaise.

Du petit-déjeuner a la fringale nocturne, toutes les occasions sont
bonnes pour se régaler, entre amis, en famille ou sur le pouce.
©Liza, Ia ansise Liza, a la libanaise

Parution le 26 octobre 2017 chez Ducasse Edition
Auteurs : Liza et Ziad Asseily
Photographe : Rina Nurra
Disponible au restaurant et en librairie au prix de 26,90€
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Ducasse édition. Liza, a la libanaise

@

liza,
ila
!nbanalse

Oubliez ce que vous croyez connaitre de la cuisine libanaise... Liza & Ziad Asseily vous
font découvrir une gastronomie contemporaine, a la fois réconfortante et saine, bien
loin des clichés.

RECETTES. Parce que la cuisine libanaise est a partager, Liza et Ziad, mariés a la ville
comme au travail, vous proposent un ouvrage a leur image : un véritable mode de vie
empreint de culture libanaise, de chic parisien et de gourmandise. Laissez-vous
transporter au fil des pages par la fraicheur des recettes, la beauté des reportages et
vivez une journée a I’heure libanaise. Du petit-déjeuner a la fringale nocturne, toutes les
occasions sont bonnes pour se régaler, entre amis, en famille ou sur le pouce.

« Auteurs Liza et Ziad Asseily. Photographe Rina Nwrra. 224 pages. Librairie 26,900€

Publié le 30 octobre 2017
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LA DERNIERE

Le meilleur de la cuisine libanaise en deux livres,
deux approches et dix questions

SALON DU LIVRE FRANCOPHONE

Carla Henoud | OL)

1is ont un rapport particulier avec notre gastronomie. Chacun avec son
histoire, voire méme ses (belles) histoires de rencontres, didées, de
concepts, de saveurs et de recettes. Liza & Ziad Asseily, d'une part, et
Kamal Mouzawak. de Fautre, viennent de sortir « leur » livre sur la culsine
Les premiers ont assoclé leur savoir-faire dans a restauration en créant Liza
Paris en 2005 et Liza Beyrouth en 2013

Comme IIs Fécrivent dans leur €dio, « Ziad dinge la culsine et le
développement des restaurants, et Liza s'occupe de “Tamour des gens
quielle donne, et recolt avec élégance et génie” ». Leur livre « Liza, & la
Ibanaise >, culsine et art de vivre (Ducasse édition) respire F'élégance et le
raffinement, tant dans le concept, la mise en page, les photos que les 75
recettes partagées. Un régal des yeux d'abord. Kamal Mouzawak, « food
actvist » autoproclamé et fier de Fétre, est le porte-parole dans le monde
des producteurs, des agriculteurs et d’un Liban organique, simple et
convivial. Fondateur de Souk el-Tayeb, le premier marché fermier au Liban,
Wl est également derriére les différents Tawlet, qu'il qualifie de « cuisines
communautaires » et des Beit ou « maisons communales ». La cuisine pour
Iul est certes une question de produits, & respecter selon les saisons, mais
aussi de personnes, des femmes SUFTOUt, Qui partagent leur savoir-faire et
celui de la région d'ol elles viennent. Son ouvrage, rehaussé des photos de
Ayla Hibri et des illustrations de Zeina Abi Rached, est, comme Tout ce que
fait Kamal, simple, spontané, clair et autour de Fhumain

La sortie des deux ouvrages en France et au Liban presque simultanément
est une coincidence Intéressante qui permet de souligner encore plus ¢e qui
les sépare et ce qui les rapproche.

La hindbé selon « Liza, 4 la libanaise ». Photo Rina Nurra

Z'Orient
LE JOUR

«LIZA, A LA LIBANAISE, CUISINE ET ART DE VIVRE »,
DE LIZA ET ZIAD ASSEILY (DUCASSE EDITION)

1) Quel est le concept du Hvre 7

On 'y décrit une journée & la banaise, du petit déjeuner au déjeuner de
famille et diner de féte entre amis, en passant par le street food. Lidée est
de faire décounrir notre culsine A travers notre mode de vie et tout ce que
nous aimons du Liban. C'est blen sOr avant 1out un livre de recettes, mais
aussi une invitation &u voyage et & la découverte de notre pays

2) Un livre de recettes libanalses de plus 7 En quol celulci estil
différent ?

Ce sont certes des recettes parfois tradiionnelles mals aussi une
interprétation de notre cuisine, et le résultat de 12 années de restauration &
Paris et 4 au Liban. Nous avons eu emvie de partager cette expérience et
cette autre vision de la cuisine libanaise

Notre but nest pas d"étre différent & 1out prix, mais surtout de diffuser
notre amour du Liban et de rendre cette culsine plus adaptée au mode de
vie daujourd'hul. Les gens mangent plus sain, de plus en plus végétarien.
aiment les choses simples avec du Godt. Les recettes que nous présentons
répondent & tous ces critéres

3) Les photos sont trés présentes, pourquoi ce choix trés visuel 7

Les photos et les reportages rendent un livre plus vivant, plus incarné. Nous
voulions que le lecteur ressente des £motions en le PATCOUrant et surtout
Quil ait envie de venir au Liban. Voild notre premier objectif. Ce qui attire
chez nous, C'est cette hospitalité, cet art de recevolr. Le Liza n'est pas
seulement des recettes, mais une esthétique, la mise en avant de nos
talentueux designers. C'est aussi ce qu'on a voulu montrer & travers ce Ivre

4) A qui vous adressez-vous ? Des Libanais ? Des étrangers ? Des
jeunes, des moins jeunes ? Des cuisiniers ou des esthétes 7

On s'adresse & tout le monde. Bien évidemment, quand nous avons eu la
chance d'étre approché par Féquipe de Ducasse éditions, Cétait une
opportunité de diffuser notre livre en France, en Europe, et méme dans le
monde. Nous avons envie que le monde entier connaisse notre culsine. ftre
une sorte d'ambassadeur de notre pays, attirer le plus de monde. Jeunes et
moins jeunes, esthites ou culsiniers peuvent prendre du plaisir & feullieter
e livre ou A s'essayer A cette cuisine. Certaines recettes sont plus
compliquées que dautres, mais nous avons essayé autant que possible de
faire simple

5) A combien se vend il et 0d pouvons-nous le trouver 7
1l va se vendre & 35 dollars américains dans toutes les librairies (Antoine.
Stephan, Virgin) et blen entendu au restaurant Liza Beyrouth. €n France, on
le trouvera & Liza Parts et dans toutes les librairies

6) Vous avez signé le livre en France avant le Liban et vous Favez fait
avec une maison d'édition francalse. Est-ce que cela signifie que les
Frangals s'intéressent plus 4 1a culsine libanaise 7

Nous avons signé en France avec une maison d'édition francaise parce que
nous avons commencé le Liza & Paris il y a 12 ans déJa, et nous vivons entre
les deux pays depuls longtemps. Je pense que les Frangais sont aujourd'hui
de plus en plus ouverts & notre culsine... On peut manger végétarien, sans
gluten, sans lactose. les mezzés ont toutes les vertus et, en plus, ce mode
de consommation de partage est rentré dans leurs maeurs. Toute la
nouvelle tendance & Parls se compose de petites entrées & partager.
Beaucoup de nouveaux concepts méditerranéens levanting, ces derniéres
années, se sont implantés & Paris et ont ouvert ka vole. Nous étions 14
depuls longtemps et ce n'est que maintenant que notre culsine prend tout
son essor. D'0d Fintérét des éditeurs francats et étrangers de faire des Iivres
sur la cuisine Wbanaise

7) Clost davantage un livre & regarder ou & consulter 7

Jespére sincérement qu'd est & consulter, & essayer les recettes et 4 les
réussir_. €t puls, bien sdr, le feuslleter, le regarder et avolr envie de
voyager

8) Quel a éé Fapport de I'équipe technique, photographes et
graphistes, dans le livre 7 Qui sontils 7

Nous avons eu la chance d'étre entourés de professioanels trés ouverts,
curieux, & I'écoute de ce qu'on voulait. i était hors de question de faire ce
Invre i la photographe et Iéditrice ne venaient pas passer une semaine au
Uban. Pour tout shooter, comprendre et nous sulvre dans nos délires,
manger aussi dans nos endroits préférés, dtre requs royalement par nos.
amis, visiter Je pays et connaltre notre restaurant & Beyrouth. Rina Nurra,
une photographe dorigine sarde, trés talentueuse, a COMprs que nous
voulions une esthétique moderne, qu'il fallait travailier vite et, bien s0r.
montrer be maximum d'images en peu de temps. Alice Gouget. responsable
#ditoriale, a posé des millions de questions 4 mon mari et & mol-méme sur
tout ce quelle voyait. Elle a réussi & synthétiser toutes ces informations et
aller & Fessentiel Le graphiste Pierre Tachon, qui travaille essentiellement
pour Alain Ducasse, a apporté son cell d'expert tout en respectant les
codes. Ains), nous avons déjeunt avec lul au Liza Panis, pour quil ressente
cette ambiance trés claire et moderne, €t pour rapprocher son expertise de
notre vision. Toute I'équipe a réussi & produire un Inre qui nous ressemble
et ca. Cétait un vral challenge

9) En quol Ia culsine libanaise peut devenir un geste politique, résistant
?

Le seul moment o0 les Libanais, sunnites, chiites, maronites, orthodoxes ou
druzes, sont d"accord, C'est autour d'un repas. Si la kebbé est délicieuse.
1out va bien 1. Le fait de diffuser notre cuisine partout dans le monde et de
devenir cette culsine de demain braque d'une autre manitre la lumidre sur
notre pays. Nous ne Sommes pas uniquement un pays qui a été en guerre
avec dinnombrables probktmes & résoudre et une classe politique
déplorable. Nous avons des talents reconnus internationalement et qui
rehaussent l'mage du Liban & 'étranger, que ce soit Rabih Kayrouz, Kamal
Mouzawak, Elie Saab, rahim Maalouf et tant d'autres. lfs sont les
ambassadeurs du Liban dans le monde. ils sont la résistance, iis sont les
architectes du Liban de demain

10) Cette cuisine peut-elle rivaliser avec les plus grandes (frangaise,
japonaise, italienne, etc) ? Si oui, comment ?

Oui, cette cuisine peut rivaliser avec les plus grandes, parce quielle est riche
etvarde. D'aieurs, de plus en plus de grands chefs s'y intéressent Nous
essayons de la diffuser au mieux et ces Inres vont nous aider A aller plus
0in. En plus, nous sommes les rois du marketing 1 Enfin, les plus grands
chefs utilisent & présent nos produits dans leur cuisine, du SUmac au jus de
grenade, au sésame

« Li2a & lo banaise, cuisine et art de vivre », de Liza et Ziad Asseily
(Ducasse édition)

Signatures - e samedi 4 novembre au Salon du vre (Stand Uibrairie
Antoine) & 19500 et le dimanche 12 novembre au restaurant Liza Beyrouth
de 16030 & 20000,
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Journée mondiale du sandwich

Burger, kebab, jambon-beurre... La carte
de nos 50 sandwichs préférés a Paris

‘;.w-w,w.w 3 Frangois Chevalier

Paris, capitale de la street food ? Ces derniéres années, la rive droite s'est transformée en
paradis du sandwich, de toutes origines : du classique hamburger au traditionnel jambon-
beurre, en passant par le kebab, le bagel, le hot-dog, le banh-mi... A Poccasion de la journée
mondiale du sandwich découvrez nos meilleures adresses pour manger sur le pouce !
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KISS MY CHEF

INFOBRULANTE  L'OEWF OULAPOULE  LEAUALABOUCHE  NECTAR  SOUSCLOCHE  TOQUES PLUMES  LABELLEWE  ENVIES

Boaucx Feres, Séluctives gemmantes | § povenbie 2017

QUI VONT S'OFFRIR A NOEL

Les livres & offrir & Nodl : pas moins de 60 ouvrages méritent que 'on s'y arréte et
passionneront assurément une personne de votre entourage. Livres de chefs, livres de
pltisserie, cuisine du quotidien, cuisine du monde, veggie, vegan et sans gluten, livres
pour enfants, producteurs, métiers de bouche, bibles gourmandes, petits traités et méme

le polar gourmand a lire absolument. Vous aurez 'embarras du choix |

Cuisine du monde

3-Lizad la Libanaise

Oubliez ce que vous croyez connaitre de la cuisine libanaise... Liza & Ziad Asseily vous font découvrir une

alafois saine, bien loin des clichés. Parce que la cuisine libanaise

est & partager, Liza et Ziad, mariés 4 la ville comme au travail, vous proposent un ouvrage & leur image : un

wéritable mode de vie empreint de culture libanaise, de chic parisien et de gourmandise. Laissez-vous

au fil des pages recettes, I journée & 'heure

libanaise. Du petit-déjeuner a la fringale nocturne, toutes les occasions sont bonnes pour se régaler, entre amis,

en famille ou sur le pouce. Auteurs : Liza et Ziad Asseily - Parution : 26 octobre 2017 - Ducasse Edition : 26,90
€

Acheter le livie
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Ecrivez un message...

#choufleurfritforever
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Le Journal de Julien Binz — 24 novembre 2017

http://france.julienbinz.com/Liza-a-la-libanaise-la-culture-du-Liban-moderne-aux-Editions-Ducasse a520.html

GASTRON@E)MIQUES

Liza a la libanaise : la culture du Liban moderne,
aux Editions Ducasse

Liza et Ziad Asseily créent le restaurant LIZA PARIS en avril 2005, au 14 rue de la
et aun petit coin du Beyrouth branché a deux
pas de la Bourse. En novembre 2013, ils lancent LIZA BEYROUTH, au cceur d'une
maison du 19éme siécle dans le quartier d’Acharafié. Leur volonté est de partager
leur vision du Liban contemporain a travers un livre, publié aux éditions Ducasse :

de la comfort-food ga: ot aux s les
plus talentueux.

Bien plus qu'un simple restaurant, LIZA PARIS prop: un yle, celul
du luxe tranquille, du design, des par le gl du bon et du
cool, d’un lieu a la fois et géné a Pimage du Bey d’aujourd’hui.
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Oubliez ce que vous croyez connaltre de la cuisine libanaise . Liza & Ziad Asselly font découvrir une
gastronomie contemporaine, 4 Ia fois réconfortante et saine, bien loin des clichés. Parce que la cuisine
libanaise est & partager, Liza et Ziad Asseily, marniés & la ville comme au travail, proposent un ouvrage & leur
image - un véritable mode de wie emprent de culture ibanase, de chic parisien et de gourmandise. Laissez-
vous transporter au fil des pages par la fraicheur des recettes, la beauté des reportages et vivez une joumée a
I'heure ibanatse. Du petit-déjeuner A ka fringale nocturme, toutes les occasions sont bonnes pour se régaler
entre amis, en famille ou sur le pouce

Petit-déjeuner et brunch
Laissez-vous tenter par un authentique petit-déjeuner onental Au programme, Manouché zaatar ou Biscuit
ghandour. Foul mdammas et Hommos balia feront merveille au brunch

Diner entre amis

Symbole de générosité et de partage les mezzés sont un incontournable des tables ibanatses. Cet
assortiment de pebits hors d'cauvres, froids ou chauds, végétariens ou non, kigers ou plus gourmands sont la
promesse d'un moment riche en convivialdé.

Repas de famille et de fétes
Mettez les petits plats dans les grands pour préparer un repas chaleureux. Liza revisite les recettes familiales
pour le plus grand plaisir de vos proches - Kharouf bi khams bharat, Samak mechwé ou Maamoul

Déjeuner entre filles
Salatit quinoa, Halloum mekié ou Jawaneh, des assietles SaiNes el SAVOUGUSES A PICOTer Sans Complexes en
papotant |

Dimanche au bord de I'eau
Le dimanche, c'est sacré. A Beyrouth, on en proMe pour fldner en bord de mer et déguster des receties
ensoleilées - Salade Fattouche, Calamaris et Kreidess bel Arak

Tard le soir
Street food Une petite faim en pleine nuit ? Laissez-vous happer par les rues de Beyrouth et profitez du parfum

enivrant des épices d'un Sandwich chawarma au poulet ou de falafels. A dévorer & pleines dents |

Apéritit
Kabis et Kebbit batata et Moutabbal avocat bi kreidiss sont parfais & grignoter autour d'un verre

www.restaurant-liza.com

“Liza, 4 1 idanaise : cuisine et art de vivre™

Ducasse Edition

.
CUISING
€T ART DE VIVRE

Liza & la anaise, sux Edtons Ducasse - DR

LIZA
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http://o.nouvelobs.com/galeries-photos/lifestyle/20171124.0BS7815/notre-selection-de-beaux-cadeaux-de-noel-au-bureau.html

Mode HighTech Food Voyage Design People
Notre sélection de (beaux) cadeaux de Noél au bureau
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Smartphone "Galaxy Note
8", SAMSUNG, 1.008
euros Echarpe en
cachemire, COS, 59 euros
Plateau en marbre et
poignées métal,
ABSOLUMENT MAISON
aux Galeries Lafayette
Vase en céramique "Kloé",
HABITAT, 24,90 euros
Lampe "Hue Beyond" en
métal et verre, PHILIPS,
299,99 euros Boite plumier
"Collection Club" en acier
et cuir camel,
CHRISTOFLE, 190 euros
Minaudiére en cuir &
fermoir doré, BOSS, 695
euros Livre "Liza a la
libanaise”, Liza et Ziad
Asselily, EDITIONS
DUCASSE, 26,90 euros

Paul & Henriette pour
L'Obs

Publié le 25-11-2017 a
11h43 par Yasmin Kayser

LIZA
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Telérama ™" Sortir Paris

Cuisine levantine

Houmous, falafels et zaatar : 13 belles
adresses pour découvrir la cuisine du
Proche-Orient a Paris

=

Estérelle Payany  Publié le 25/11/2017.

Suivez le guide parmi ces restaurants, témoins de la
richesse des cuisines turque, libanaise, israélienne...

Liza @

14 rue de la Banque 75002 Paris
® Bourse - Ligne 3

Cette Liza tout de blanc vétue a fait souffler un vent
nouveau sur les restaurants libanais de la capitale.
Un ton de modernité qu’on retrouve partout : dans
la belle déco contemporaine ou se mélent
luminaires ajourés, bois sculpté et panneaux nacrés
; dans la musique orientale branchée ;...

Lire la suite
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LIVRES DE CUISINE D’AILLEURS - ARME'NIE, LIBAN, ALGERIE,
AFRIQUE... VOYAGE CULINAIRE ENSOLEILLE

@Cette semaine “La poule sur un Mur" voyage loin, loin et se pose sur les feuilles de livres qui ont cette petite saveur en plus, celle
de lailleurs et des ailleurs. Saveur délicate, vive, chaude, ensoleillée, rassurante de la cuisine libanaise, arménienne, africaine sud-
américaine... Des livres des histoires de vie et des recettes qui vont vous emporter, vous faire voyager bien calée dans votre fauteuil et
vous donner envie de partir, partir vers ces ailleurs. Roule ma Poule!

LIZA, A LA LIBANAISE - LIZA & ZIAD ASSEILY

liza,
ala
itbanaise

LES AUTEURS - LIZA & ZIAD ASSEILY

s se sont connus A Fécole au Liban. Puk rre a édaté, iis sont donc partis faire leurs études loin des bombes. Comme tous les Li

la douceur et la

banals de la diaspora lis av. ur pays e coeur et dans le ventre... quol e la culsine pour retre

richesse de souvenirs d'enfance ? Comme

les ze de vivre et de

régnalent la

cinés, ils cuisinalent pour de grands tablées

faire la guerre & la mort. Des tablées ol la cuisine ravivalent des émotions, des golits, des odeurs des saveurs du Liban chéri lointain ja

mais

Food&Sens

Les études ont emporté ailleurs les jeunes “frondeurs”. Liza est devenue diplémée de I'école hételiére de Lausanne et a travaillé entre
autres au Prince de Galles comme directrice des banquets. Ziad a fait 'ESSEC, est devenu entrepreneur spécialisé dans le consulting en
stratégie et finance, a co-fonde la société HedgeGuard, spécialisée dans les logiciels pour les fonds financiers. Mais tous deux savaient
que leur vie était ailleurs... Le Liban dans I'assiette ! L'idée leur est venue naturellement de partager leurs recettes dans un restaurant.
En avril 2005 ils ont ouvert le Liza, leur premier établissement, un coin de paradis oriental, un coin du Liban a Paris. Avec un sens inné
du partage et de la féte, Liza et Ziad ont installé dans le quartier de la Bourse la folle ambiance qui anime les repas libanais, la déco,
I'art de vivre, l'esprit et 'ame du pays du cédre. En ce lieu ravissant, déco et cuisine s'unissent pour offrir un voyage immobile aux Liba-
nais de Paris et a tous ceux qui ont dans leur cceur un petit bout du Liban, de sa magie, de sa générosité, de sa culture, de sa tolérance
et de sa résistance inépuisable. Le lieu est purement libanais, il mélange avec golit et sensibilité quelques pointes de glamour et d'extra-
vagance, des objets follement bobo, une atmosphére indéfinissable. Il est I'étincelante vitrine d'un Liban qui se renouvelle. En 2013 ils
ouvrent un Liza a ... Beyrouth, leur deuxiéme temple des mille et unes nuits, moderne, contemporain, stylisé, original. Dans leurs éta-
blissements Ziad dirige la cuisine et le développement, Liza gére “/'amour des gens qu’elle donne et recoit abec élégance et génie”.

LE LIVRE - Grand format relié, 224 pages & 956 grammes de mezzés partagés, réinventés, allégés, généreux débordant de soleil et
d'amour. 8 chapitres et des annexes: Les essentiels de la cuisine libanaise - Petit-déjeuner et brunch - Déjeuner entre filles - Apéritif -
Diner entre amis - Dimanche au bord de I'eau - Repas de famille et de féte - Tard le soir... street food -

LE SUJET - LA CUISINE LIBANAISE, CUISINE DE PARTAGE et D’AMOUR. Le meilleur de la cuisine libanaise, et bien plus encore ! Au res-
taurant Liza, les classiques orientaux sont revisités avec modernité et [égéreté, tout en gardant leur essence résolument gourmande et
conviviale.

LES RECETTES - 75 - pour picorer, picoter du brunch au diner en passant par le déjeuner et I'apéritif. En famille, sur le pouce, dans la
rue. Traditionnelles ou contemporaines, elles chantent et écrivent le Liban, enrichies d'anecdotes, de petites histoires sur les essentiels
de la cuisine libanaise. Les labneh, hommos, foul, mouttabal, kebbé et autres spécialités libanaises n‘auront plus de secrets pour vous !
“Taboulé” - “Hommos bi tajiné” - “Kreidess bel arak, Crevettes a I'arak, fenouil, tomates, boulgour” - “Kebbé Helwé, Kebbé de boeuf sucrés-salés,
sauce basilic, pignons de pin et miel” - “Calamaris bel kezébra, sauté de calamars a I'ail et a la coriandre” - “Farawla, Fraises a la fleur d’oran-

ger” - “Ossmaliyé, Gateau de it a la framboise”.
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http://foodandsens.com/made-by-f-and-s/livres-de-cuisine-dailleurs-armenie-liban-algerie-afrique/

Hindbé - poignée d'épinards, oignons croustillants et citron vert

stouf - gateau de semoule safrané et potiron confit

LA PHOTOGRAPHE - RINA NURRA - Photographe par passion, ses domaines de prédilection, le culinaire, le portrait de chef et le repor-
tage. Sur ces pages, elle méle le reportage avec des photos d'ambiance, des portraits, des moments saisis sur le vif en lumiére du jour et
des photos de plats impatients d'étre dévorés.

L'AVIS DE “LA POULE SUR UN MUR" - La cuisine libanaise fraiche et légére, glamour et simplissime, rieuse et sérieusement réalisée, pour
tomber en amour d'un pays et de son art de vivre. Un livre qui ressemble & ce couple d’auteurs toujours gourmands de culture et de beauté, fu-
rieusement joyeux, jeunes, pétri de I'art d'étre, I'art de manger et de partager a la libanaise, avec sourire et élégance, A adopter ! Sahten ! Bon

appétit !

LIZA, A LA LIBANAISE - LIZA & ZIAD ASSEILY - ALAIN DUCASSE EDITION - 26,90 €

LIZA
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Beaux livres gourmands a offrir

Publié le 15 décembre 2011 a 09h17 - Mis a jour le 1 décembre 2017 a 11h57
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Liza, ala
libanaise

Liza & la libanaise, Du-
casse editions, 26.90 €

Pour les amateurs de
cuisine d'auteur liba-
naise

Un beau livre richement
illustré pour oublier les
clichés de la cuisine liba-
naise et découvrir une vi-
sion du Liban contempo-
raine autour de la com-
fort-food gastronomique
et healthy.

>
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IDEES CADEAUX

Cadeaux de Noél pour lui

Par Katia Fache-Cadoret
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Voir le diaporama >

48 photos

——T

Trouver un cadeau de Noé€l n'est pas une mince affaire, et c'est pour cela que
nous vous proposons une sélection de cadeaux de Noél pour hommes
sportifs, raffinés, adeptes de la technologie ou accro a la cuisine...

LIZA

X

Livre de cuisine Liza
- du restaurant
libanais Liza a Paris

26,90 euros. Disponible dans toutes

les librairies.

A paraitre le 26 octobre 2017 chez
Ducasse Edition. Auteurs : Liza et
Ziad Asseily

Voir moins



Milkmagazine.net — 21 décembre 2017

http://www.milkmagazine.net/cadeaux-de-noel-pour-adultes/

CONCENTRE ENFANTIN POUR PARENTS CONTEMPORAINS

SHOPPING:
CADEAUX DE NOEL
POUR ADULTES

Comment combler papa et maman !

photo : Yann Audic pour Welcome Bio Bazar,
temple du cadeau de Noél !

NOIS3a

Découvrez aussi notre sélection spéciale pour les bébés, les enfants et les ados, les beaux
livres de Noél et les gourmandises a glisser sous le sapin !

POLAROID

Polaroid SX-70 Silver Brown,
Pslaroid Originals sur Fleux, 409€

EAU DE TOILETTE

LA SELECTION SHOPPING

T-SHIRT BOUGEOIR LIVRE
T=shirt Cosmes, Céme, 110€ Bougeotr & suspendre en laiton, Ferm Beau livre de cussine libanaise, Liza
Living sur Fleux, 74€ & la Libanaise, par Liza & Ziad

Asseily (du restaurant parisien),
26,90€

()

SAC CHAUSSETTES RHUM
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Mi.ian Galery

Magazine v Accueil

Miiangallery.blogspot.fr — 21 décembre 2017

https://miiangalery.blogspot.fr/2017/12/esprit-culinaire.html

rechercher

Esprit culinaire...

A offrir...

. Champagne Le Petit Ballon x Philipponnat, prix conseillé 31,90¢

. Coffret Sushis, Makis, Larousse, 17,95¢

. Délices et saveurs truffes, Maison Brémond, Nature et Découvertes, 45¢
. Liza 4 la libanaise de Liza et Ziad Asseily, éditions Alain Ducasse, 26,90€
Set pour vin chaud, Nature et Découvertes, 55¢

. Coffret de Noél Les Vins d'Héléne, 170€

. Thé Betjeman & Barton, Christmas Tea ou Il était une fois Noél, 22€

. Le Dimanche des chefs, Larousse, 24,95¢

Cookut - Kit fondue chocolat Lumic - BHV. 39,90€

10. Coffret Comtesse du Barry, Bloc de Foie Gras, sel aux épices de Noél et vin moelleux, 31,90€
11. A la Mére de Famille, Le carrousel de truffes, 34,50¢

12. Simple comme Bon(jour), Tana éditions, 14,95¢

13. Panettone Motta, prix conseillé 10€

14. Le Petit Larousse de la Cuisine, Larousse, 19,95¢

15. Coffret de marron glacé Castanéa, Sabaton, 53¢

16. Citron de Christophe Adam, La Martiniére, 12,90¢

17. Champagne Collet, Brut Art déco, 30€

18. Coffret Les Indispensables de la Maison Plisson, 70¢

19. Zavva Cocktails, Zavva shots,12¢

O N OA WN S

©

(c) Pierre Sinanian/Mi.ian Galery. dec 17

Le camet d'adresse de Mi.ian Galery

LIZA



Traveler

At Home in the World

TRAVEL INTEL - TIPS AND SERVICE

0000
Why It's a Good Time to Visit Beirut

by Lindsey Tramuta ~ Docomber 20, 2017

Q

SUBSCRIBE
For fust $6

‘What are some of your favorite spots to cat in the city?

One of my all-time favorite restaurants in Beirut is Liza, kitted out like a traditional Lebanese house. With the help of Maria Ousseimi, another
fantastic designer, the space was transformed into the most whimsical, c ary interior that highlights different ds during the day and at
night. I also love Tawlet from Kamal Mouzawak, which serves a menu of homemade, traditional food from various villages and rotates weekly. But
it should be zaid that Beirut is also about nightlife—it's a city that never sleeps. Capitole’s rooftop and the BO18 are musts, though each with very
different vibes: The first overlooks the city and the second is industrial. buried in the grouad with radical architecture by Bernard Khoury. But no
one should leave Beirut without a day trip north to Al Jammal. It's an authentic piece of heaven in a crystal-clear creek with a gorgeous pebble
shore, exquisite fish, and a memorable view of the Mediterranean.

Courtesy Liza
‘The restaurant Liza is one of Aline’s "all-time favortres.”
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ET SI LE LEVANT SE LEVAIT A PARIS ?
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Max et Vénus — 22 décembre 2017
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