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 Les  restaurants  routiers  existent  depuis  plus



 de  80  ans  et  bien  que  les  routes  aient  évolué,



 ils  sont  toujours  près  de  1  000  en  France



 à  défendre  fièrement  ce  statut  et  à  servir



 chaque  jour  de  l'année  une  cuisine  digne



 de  ce  nom.  Leur  dénominateur  commun  ?



 un  menu,  des  douches,  un  parking,



 des  horaires  d'ouverture  de  l'aube  à  la  nuit


 tombée.


 «  Générosité  »  c'est  le  qualificatif  qui  à  mon



 sens  représente  le  mieux  ces  restaurants,



 générosité  dans  l'assiette,  dans  le  service,



 l'accueil  et  dans  l'attention  apportée  aux



 chauffeurs  et  aux  clients  qui  sont,  le  temps



 d'un  repas,  chouchoutés  et  dorlotés



 par  les  serveuses  et  les  patrons  qui



 les  connaissent  si  bien.



 Nous  avons  parcouru  plus  de  5  000  km



 en  voiture  pour  aller  à  la  rencontre



 des  restaurants  routiers  et  découvrir



 d'un  peu  plus  près  ce  monde  particulier,



 ces  petits  ou  grands  restaurants,  ces  grandes



 équipes  ou  encore  ce  couple,  l'un  en  cuisine



 l'autre  en  salle.



 Nous  avons  pris  le  temps  de  les  découvrir



 pour  mieux  comprendre  leurs  contraintes



 et  leurs  métiers  car  leur  restaurant,  le  temps



 d'un  déjeuner  ou  d'un  dîner,  devient  bien



 souvent  une  seconde  maison  pour



 les  chauffeurs  routiers  qui  s'y  retrouvent.



 Mais  c'est  aussi  cette  cuisine  «  maison  »



 et  traditionnelle  que  j'ai  eu  envie  de  vous



 faire  partager  à  travers  une  petite  sélection



 personnelle  de  restaurants  répartis  un  peu



 partout  en  France.  Ils  nous  ont  ouvert



 leurs  portes  et  nous  proposent  leurs



 meilleures  recettes.



 Un  petit  road  trip  dans  des  endroits



 connus  ou  perdus  à  la  rencontre  de  ceux



 qui  continuent  à  cuisiner  les  produits  du



 terroir  tout  en  proposant  des  menus  à  des



 prix  imbattables.  Alors  poussez  la  porte  des



 restaurants  routiers  car  franchement  ils  sont



 super  sympas  !



 Isabel  Lepage
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 On  peut  avoir  été  ancien  vendeur  de  voitures



 et  être  aujourd'hui  un  excellent  chef



 de  cuisine.  Ce  parcours  un  peu  inhabituel,



 c'est  celui  de  Yann  Berger  l'un  des  chefs  qui



 assure  le  service  du  restaurant  L'Ardoise,



 ancien  Hôtel  du  Commerce  et  restaurant



 routier  depuis  1950  car  la  Nationale  12



 passait  juste  devant.  Repris  en  2004  par



 Vincent  Lecerf,  l'établissement  a  subi  grâce



 à  lui  de  belles  transformations  pour  mieux



 accueillir  les  clients  et  créer  un  second



 restaurant  et  en  faire  une  excellente  adresse



 pour  les  routiers  en  activité  ou  en  retraite.



 Ils  apprécient,  seuls  ou  en  famille,



 de  s'y  retrouver  pour  déguster  le  magret



 de  canard  au  cidre  ou  les  andouillettes



 grillées  à  la  moutarde.  Il  paraîtrait  même



 que  certains  s'y  sont  attachés  à  jamais,



 car  l'histoire  raconte  qu'un  des  clients



 a  demandé  à  ce  que  ses  cendres  soient



 dispersées  sur  le  parking.


 L'Ardoise


 35137  Bédée,



 lle-et-Vilaine,  Bretagne



 02  99  07  00  37


 10
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 PORC  AU  CIDRE
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 pour  4  à  6  personnes



 préparation  :  20  min



 cuisson  :  1  h  15  min



 3  carottes



 2  oignons



 150  g  de  champignons  de  Paris



 70  g  de  beurre



 1  filet  d'huile



 2  kg  d'épaule  de  porc  coupée



 en  morceaux



 1  c.  à  s.  de  farine



 2  l  de  cidre  brut



 1  l  de  fond  de  veau



 sel,  poivre



 Épluchez  et  coupez  les  carottes



 en  dés.  Pelez  et  émincez  les  oignons.



 Nettoyez  et  coupez  les  champignons  en


 deux.


 Faites  fondre  le  beurre  avec  l'huile



 dans  une  poêle  et  faites-y  revenir



 les  légumes.  Laissez  cuire  pendant



 5  min,  puis  ajoutez  les  morceaux



 de  viande.



 Faites  dorer  la  viande  de  chaque  côté,



 salez,  poivrez,  saupoudrez-la  de  farine  et



 mélangez  bien.  Mouillez  avec  le  cidre  et  le



 fond  de  veau  et  mélangez.



 Laissez  réduire,  sur  feu  vif,  pendant



 1  bonne  heure,  jusqu'à  l'obtention



 d'une  sauce  épaisse  et  lisse.


OEBPS/images/chap006_img008.jpg
I!uest






OEBPS/images/chap003_img003.jpg





OEBPS/images/chap013_img015.jpg
T

I D SR W e
' 1 o L
\

g e %7
S iTh =
~ =







OEBPS/images/toc002_img006.jpg
Sud-Est

Le Cap Nord
Poulet a la Gaston Gérard

Jambon persillé
a la moutarde a I'ancienne

Aumodniére banane chocolat

100
Le Relais des Fumades

Tourte aux légumes
Pizza royale

Jumeau de beeuf a l'ail et aux tomates

108
L'’Auberge de Morette
Délice au reblochon
Diots et sauce au vin de Savoie
Pain perdu

116
Relais du Pont de la Gache
Poulet a l'orientale
Macédoine de légumes a la mayo
Tarte aux myrtilles

124
La Petite Au berg_e
Rapée de pommes de terre
Petit salé
Bavarois aux fraises

132

L’Oasis
Gardiane de toro

Ratatouille

Grillade saint-gilloise

Sud-Ouest

142
Le Mille Pattes

Andouillette panée
de M. Joubert

Blanquette de veau a I'ancienne
Fraise Melba

150
La Bombardiére

Escargots a la tonnaise
Cassoulet

Flan au caramel

Le Relais de Castets
Travers de porc mariné

Axoa de veau
Tourtiére





OEBPS/images/chap011_img013.jpg





OEBPS/images/chap009_img011.jpg






OEBPS/images/chap005_img007.jpg





OEBPS/images/chap007_img009.jpg
L’Ardoise

35137 Bédée,
lle-et-Vilaine, Bretagne
02 99 07 00 37

On peut avoir été ancien vendeur de voitures
et étre aujourd’hui un excellent chef

de cuisine. Ce parcours un peu inhabituel,
c’est celui de Yann Berger I'un des chefs qui
assure le service du restaurant L/Ardoise,
ancien Hétel du Commerce et restaurant
routier depuis 1950 car la Nationale 12
passait juste devant. Repris en 2004 par
Vincent Lecerf, 'établissement a subi grace
alui de belles transformations pour mieux
accueillir les clients et créer un second

10

restaurant et en faire une excellente adresse
pour les routiers en activité ou en retraite.
lls apprécient, seuls ou en famille,

de s’y retrouver pour déguster le magret

de canard au cidre ou les andouillettes
grillées a la moutarde. Il paraitrait méme
que certains s’y sont attachés a jamais,

car I'histoire raconte qu’'un des clients
ademandé a ce que ses cendres soient
dispersées sur le parking.





OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		Nord-Ouest		L'Ardoise

		Le Kerisnel

		Le Petit Rungis

		Euroroute – Chez Paul





		Nord-Est		L'Escale

		Le Relais de Saint-Sauveur

		Aux Routiers

		Le Paris/Lisbonne

		Le Petit Périchois

		Le Relais vosgien





		Sud-Est		Le Cap Nord

		Le Relais des Fumades

		L'Auberge de Morette

		Relais du Pont de la Gache

		La Petite Auberge

		L'Oasis





		Sud-Ouest		Le Mille Pattes

		La Bombardière

		Le Relais de Castets







Pages

		1

		2

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73

		74

		75

		76

		77

		78

		79

		80

		81

		82

		83

		84

		85

		86

		87

		88

		89

		90

		91

		92

		93

		94

		95

		96

		97

		98

		99

		100

		101

		102

		103

		104

		105

		106

		107

		108

		109

		110

		111

		112

		113

		114

		115

		116

		117

		118

		119

		120

		121

		122

		123

		124

		125

		126

		127

		128

		129

		130

		131

		132

		133

		134

		135

		136

		137

		138

		139

		140

		141

		142

		143

		144

		145

		146

		147

		148

		149

		150

		151

		152

		153

		154

		155

		156

		157

		158

		159

		160

		161

		162

		163

		164

		165

		166

		167

		168



Guide

		Cover

		Text





OEBPS/images/chap002_img002.jpg
Tana

éditions





OEBPS/images/chap004_img004.jpg
Les restaurants routiers existent depuis plus
de 80 ans et bien que les routes aient évolué,
ils sont toujours prés de 1000 en France

a défendre fierement ce statut et a servir
chaque jour de 'année une cuisine digne

de ce nom. Leur dénominateur commun ?
un menu, des douches, un parking,

des horaires d'ouverture de 'aube a la nuit
tombée.

« Générosité » cest le qualificatif qui a mon
sens représente le mieux ces restaurants,
générosité dans l'assiette, dans le service,
'accueil et dans l'attention apportée aux
chauffeurs et aux clients qui sont, le temps
d’'un repas, chouchoutés et dorlotés

par les serveuses et les patrons qui

les connaissent si bien.

Nous avons parcouru plus de 5000 km

en voiture pour aller a la rencontre

des restaurants routiers et découvrir

d’un peu plus prés ce monde particulier,
ces petits ou grands restaurants, ces grandes
équipes ou encore ce couple, I'un en cuisine
l'autre en salle.

Nous avons pris le temps de les découvrir
pour mieux comprendre leurs contraintes
et leurs métiers car leur restaurant, le temps
d’'un déjeuner ou d'un diner, devient bien
souvent une seconde maison pour

les chauffeurs routiers qui s’y retrouvent.
Mais cest aussi cette cuisine « maison »

et traditionnelle que jai eu envie de vous
faire partager a travers une petite sélection
personnelle de restaurants répartis un peu
partout en France. lls nous ont ouvert

leurs portes et nous proposent leurs
meilleures recettes.

Un petit road trip dans des endroits

connus ou perdus a la rencontre de ceux

qui continuent a cuisiner les produits du
terroir tout en proposant des menus a des
prix imbattables. Alors poussez la porte des
restaurants routiers car franchement ils sont
super sympas!

Isabel Lepage
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ROUGAILLE

pour 4 personnes
préparation : 20 min
cuisson:1heure

4 saucisses fumées
Toignon

1carotte

50 g de beurre

pour la sauce :

20 g de gingembre

1gousse dail

4 piments oiseaux

1grosse boite de tomates pelées
Tc as.desucre en poudre

3 pincées de sel

2 pincées de poivre

Coupez les saucisses en rondelles.
Pelez et émincez loignon. Epluchez
la carotte et coupez-la en rondelles.

Faites revenir loignon et les carottes

dans une cocotte, avec le beurre fondu.

Ajoutez les rondelles de saucisse
et mélangez.

Préparez la sauce. Pelez le gingembre
et lagousse dail. Mettez tous

les ingrédients de la sauce dans

un blender et mixez-les pour obtenir
une sauce tomate épicée.

Recouvrez les saucisses de cette sauce.

Laissez mijoter, pendant 1h, sur feu
moyen, en couvrant légérement
la cocotte.

Servez la rougaille avec un riz pilaf.

les recettes de

LARDOISE

PORC
AU CIDRE

pour 4 a 6 personnes
préparation : 20 min
cuisson:1h 15 min

3 carottes

2 oignons

150 g de champignons de Paris
70 g de beurre

1filet d’huile

2 kg d'épaule de porc coupée
en morceaux

lc as.defarine

2|decidre brut

11 de fond de veau

sel, poivre

Epluchez et coupez les carottes

en dés. Pelez et émincez les oignons.
Nettoyez et coupez les champignons en
deux.

Faites fondre le beurre avec I'huile
dans une poéle et faites-y revenir
les légumes. Laissez cuire pendant
5 min, puis ajoutez les morceaux
de viande.

Faites dorer la viande de chaque cote,
salez, poivrez, saupoudrez-la de farine et
mélangez bien. Mouillez avec le cidre et le
fond de veau et mélangez.

Laissez réduire, sur feu vif, pendant

1bonne heure, jusqua l'obtention
d'une sauce épaisse et lisse.

17

FAR BRETON

pour 8 personnes environ
préparation : 20 min
cuisson:de 25 a 35 min

5ceufs

150 g de sucre semoule
200 g de farine

1lde lait entier

1bon verre de rhum brun
200 g de pruneaux
beurre

Cassez et battez les ceufs en omelette
dans un saladier puis ajoutez le sucre
et fouettez. Ajoutez la farine et un verre
de lait.

Mélangez puis versez progressivement
le reste du lait tout en mélangeant
pour obtenir une belle pate homogene.

Faites chauffer légerement le rhum
dans une casserole puis mettez

les pruneaux a tremper pendant 30 min.
Egouttez les pruneaux puis versez

le rhum dans la pate a far et mélangez.

Beurrez un plat ou des ramequins
individuels. Préchauffez le four
a180°C(th.6).

Répartissez les pruneaux au fond
du ou des plats et versez dessus
la préparation.

Faites cuire de 25 a 35 min.

Vous pouvez ajouter des morceaux
de beurre V2 sel sur le far avant

la cuisson et le saupoudrer

de sucre glace en fin de cuisson.
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