LiongL Levy

1 MULTICOLORE. La “lomale & boas”
el elaborde aver de vielles variébis
camme [ noing de Crimbe.

"
2 SUR LES QUALS. Uine Tabl, .
au S feuil d'une vue axcepbonaelle sur
le Viewx-Port et la Bonne-Mire. "‘
3 IMPERFECTIOMNS. 1| faud éviler les
fruits brop ronds et préférer coux L

cabasads de nos peils manichers.

4 INVENTIE. En pedparalions saldns
ou sucries, Lionel Levy travaille Facidig

Il a inventé le menu
100% tomate

A Marsen1r, ce disciple d’Alain Ducasse
décline, avec bonheur; les textures et saveurs
surprenantes des variétés anciennes.

e Tahle, au Hlld,i:u WAF LEf1e
place au soleil. En moins
de cing ans seulement,
Lionel Levy est devenn
I'un des meilleurs jeunes
chefs de notre pavs. Et son
restaurant, 'un des Fl-l|_|:-.. [l‘-.l&a.iu-:l:l-
nants de la cité phocéenne.

Lart de [zssaisonnement

Récompensé, cette année, par une
premiére étole an Gerde Michelin,
ce Toulousain disciple d' Alain Du-
casse —au oOté dugued il officiait au
Spoon, 4 Paris— désacralise la
haute gastronomie, en la débarras-
sant de ses artifices. Sa recette : une
bonne dose de créativité, une
pointe de provocation ef suriout
un goit immodéré pour Facidits.
Lionel Levy posside, en effet, une

maitrise peu commune de 'as-
saisonnement, Comme en témoi-
ﬁ::': soM ctonnante inlerprétation
V'aioli —avec le godr torréfié des
chips d'ail et celui, acidulé, de la
MaYonnaise aux agrumes— ou
encore son fabuleux crumble de
tomate awx amandes fraiches.

Des tomates trés rares

Sucrée et acide, la romate est |e
terrain de jeu préféré de Lionel
Levy. « Cuite ou crue, marinée ou
confite, grillée ou glacée, c'est un
SUpport unique pour créer et
premdre du plaisirs=, s'enthou-
stasme le chel, A el point .-.'||,|_'|| a
COTEU LN « menu [out tomate s, de
la mise en bouche jusquau des-
sert. Lette passion I'a amené i se
tournir chez un jeune producteus
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v une grande subtilibs,

du Luberon, installé prés de Gor-
des. Bruno Adonis v cultive une
vingtaine de variétés anciennes,
aux propriétés gustatives hors du
commun. Comme la fameusse
rose de Berne, rosée et juteuse,
que Lionel Levy unlise en coulis,
sorbets ou desserts. La Green Ze-
bra, verte et acide, est délicieuse
confite. La blanche du Québec, de
couleur ivoire, reste trés douce en
bouche. Quant 4 la kaki, qui
ressemible an fruit du méme nom,
sa chair généreuse et sucrée
évoque celle de la mangue. Lionel
Levy travaille également la Black
Prince, petite tomate noire trés
juteuse, la téton de Vénus, de
forme oblongue (impeccable
demi-séchée), ou bien encore la
tomate-poivron, sans chair  I'in-
térieur, idéale A farcir.

Le meilleur et le pire

Dans le commerce traditionnel,
on privilégiera la pandelotte et la
m-1rn'|:lnr:i?::1 utiliser crues, "ali-
vette et la coeur-de-beeuf pour les
coulis, Elles sont bien meillenres
que leurs cousines venues de Hol-
lande, des tomates de batterie
cultivées hors-sol et insipides. Fvi-
b ausa celles du Maroe, cusillies
trop vertes, et meme les tomates
i,',Ti.l.Ppt‘:n. diont o surestime |a Lt
ités. Elles sont mdries artficelle-
ment «et, Contramrement & ¢ que
Fon croit, ce n'est pas leur parfum
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que lon sent, mais celui de leurs
tiges », avertit Lionel Levy,

Au marché
La meilleure période pour les
Apprécier, ¢'est maintenant, enire
juillet et septembre, quand elles
sont gorgees de soleil et de sucre.
Choisissez-les bien charnues, de
couleur rouge sombre, souples au
toucher, voire molles, ot lourdes
dans la main, Autant de signes
d'une excellente maturité. m
Prarers Boy
Liree Tiable, an St 2, speuni o P,
13002 Marseille. TéL - 04,91 90 55 53
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TOMATE A BOIRE

Foer A personres

& tamales Gaki, romg ou alivaites)
1 cuilléen & calé de sucre

1 quart de cuilléne b caf§ ds el

de célen

1 o de winaigre balsamigue blamg
3 ol dhwile d'olive aux agrumes ou
trbs. lruithe

1ol dir gaitw anglaise Worcester
Poawra Blang faulu.

FREPARATION

Lava? les six Eomalbes @l couper-
les on qualie. Passez-los aw predse-
Eum pour #n exiraine L pulpe.
COupErET- A 8 M AMTONNET 2c
le reste des ingrbdients. Verse:
dand quabe verres ot laisses reposer
lp Ioed Bu Irigo. Server bian
frais avee. camme accompa.
gnﬂmll'll. de delicipux inasts
¢ brandade de morue.



