Plainpalais

La marée est joyeuse au Portugais!

Fernando et
Antonina Martins
proposent des plats
typiques de leur
pays élaborés avec
de beaux produits et

un grand talent
Alain Giroud
La gastronomie lusitanienne
existe, ce ne sont pas Fernando et
Antonina Martins qui diront le
contraire, Dans leur charmant res-
taurant du boulevard du
Pont-d"Arve, Le Portugais, ils ser-
vent des plats ensoleillés axés sur-
tout sur bes produits de la mer,
Cet dablissement It le pre-
mier en Suisse 4 proposer oetle
cuisine savoursuse o ka monse
(hacalhau) joue un ride majeur, Il
avait &é ordd par José et Solera
Marting en 1973, Aprés vingl et un
ans d’exploitation, les parents om
transmis le flambeau 4 Fernando
qui 2 suvi un cursus classique de
Cuisinder i Geneve.

José nous a quittés

Il y a quelques semaines, José, qui
éait retourné au Portugal avec
KON Epouse, oS a quittés. El son
lils thent 4 hui rendre hommage, car
la table ouverte il y a quarame-
deux ans reste un rendez-vous
gourmand genevols incontourma-
ble.

Célébrons donc ces plats élabo-
rés avec passion. A commencer
par cel dventall d'entrées qui do-
pent les papilles. De déliceuses

Fernando et Antonina Martins sont flers de la qualilé de leur marde., A HIVE CHRISTIAN MUBLAT
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croquettes de morue, mélange de
bacalhau et de pomme de terre
dans une gangue croustillante,
Une salade de haricots princes, al
demte, relevée doignon, d'oeul
dur et d'une vinaigretie explosive
réalisée avec 'hudle d'olive de la
famille, installée dans le Dowro.

Les crevelles Siuvages onl ¢é
sautiées, elles, au piripin. Elles oro-
quent sous b dent provogquant une
délicieuse britlure pondérée par La
salade de poulpe ultratendre, qua-
trieme dément de cette dégusta-
ton.

Débarque alors un joyeux méli-
mélo de coquillages, coques et
o thes s un jus parfumse a 1'adl,
i la coriandre fraiche o, bien en-
tendu, d la meéme huile d'olive tnés
aromatique.

Calamars et bacalhau
grilkés a I'huile d'olive
Fernando Martins aime passer au
gril 2e< produits de la mer. Ses ca-
lamars armivent donc a2ébrés sur
I'assietie en compagnie de pom-
m=s de terre en robe des champs,
d'une poélée de choux (lanchis
auparavant), d"okgnons o d'olives.
Ik somt tendres, iodis, savoureus.
Mais, on I'a dit, la bacalhau
joue la vedetie, servie pochée ou
grillée. Elle a été dessabée avec pré-
cauthon, sa chair est imacte, trans-
lucide. Zébrée elle auss, elle se
détache en gros péales londants.,

pagnement que les calamars, Un
grand plat!

A I'heure des dissers, il n'est
pas question de se priver du my-
thique ovos moles. Des jaunes
d'ceulfs cuits dans un sirop (au pe-
tit filet, solt de 105 4 1077) sans
qu'ils ne prennent consistance (il
e Gut pas dépasser 82°). On se
retrouve avec une créme one-
lueuse arrosée de porto blane.
Une merveille.

Fernando propose aussl une
poire pochdéde aux &plces & au
porto blanc. La chair du fruit est
trés {trop) fermie, mais be sirop est
vealment délicheux.

Ce repas a &1é, bien entendu,
arrosé avec un vin portugals, né
dons Ia vallée du Douro, hasé sur
be cépage Vinhas Velhas, Ce Luan
Nova 2012, i la bouche ronde el
fatteuse, fonctionne méme sur un
plat de poisson.

Entrées variées trés sympas, croquettes de morue, haricots
en salade. gambas au piripiri ot salade de poulpe. .00



