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Arrivé en catimini a Paris,

Ce restaurant décoré par un graphiste
et meublé en trouvailles d’antiquaire est le premier exemplaire a
s’y consacrer entiérement. Le lobster roll au pain brioché sauce
mayonnaise a I'estragon y est préparé avec soin, que ce soit a
emporter ou sur place, servi avec frites et salade. La quantité est
plus importante qu’il n’y parait, justifiant un tarif élevé pour un plat
de restauration rapide (26€). A emporter toujours, vous pourrez
vous rabattre sur le crab roll beurre-fondue aux algues (18€), le
burger thon-mayonnaise, la soupe, ou encore la formule burger ou
sandwich du jour avec boisson.

41, rue Coquilliére, 75001 ® M° Louvre-Rivoli
Tél. 09 80 74 99 04

www.lobsterbar.fr

Mar.-sam. 12h-14h30 et 20h-22h30
Formule 12 €.
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Ol donc manger de bons udon ? Chez « Kuni »,

Ces nouilles épaisses de blé
tendre généralement servies dans différents bouillons régalent
les Japonais pressés. L’avantage, c’est qu’on peut les assortir
de plusieurs fagons (émincé de porc-radis-salsifis, tempura de
crevettes ou pate de soja frite-ciboulette-sésame-gingembre pour
les plus connus).

Récemment, la cantine s’est refait une beauté et elle arbore
des couleurs chatoyantes que vous pourrez admirer en faisant la
queue (pas de réservation).

1, rue Villedo, 75001

M° Pyramides

Tél. 01 47 03 33 65
www.kunitoraya.com

T.Lj. sfmer. 12h-14h30 et 19h-23h
Formule midi 7€ ; udon 5-22 €.
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UAki Boulanger

Il ne s’agit pas d’une boulangerie ordinaire mais d’une cafétéria
japonaise. Les tables hautes vous permettent de profiter des
boissons comme les thés et cafés, de leurs délicieuses et
moelleuses brioches a 'azuki (haricot rouge), des patisseries
francaises et japonaises (millefeuille au matcha, aki-brest). Vous
pouvez aussi déguster des pains pétris sur place et cuits dans le
fournil, des salades, des plats du jour (curry, teriyaki) ou encore
des sandwichs au porc pané (katsu) ou potiron pané (amotcha).
Comme au Japon, les bentos au choix en accés libre sont parfaits
pour un déjeuner rapide, ou pour un pique-nique dans le jardin du
Palais-Royal tout proche.

e 16, rue Sainte-Anne, 75001 ® M° Pyramides

e Tél. 01 40 15 63 38 * http://akiboulanger.com/

e Lun.-sam. 7h30-20h30

e Sandwichs autour de 4,50 €, bentos et plats env. 8,50€.

i 0 )

. Le Jambon-Beurre

S
Adresse dans la mouvance l'adaptation de classiques au goiit
contemporain. A midi, c’est le jambon dans tous ses états (a l'os,
blanc, de beeuf et de canard) a la sandwicherie du rez-de-chaussée,
qui le décline comme les petits pains (blicheron, bun bio), et le
beurre (au yuzu, au piment d’Espelette). La carte fait le grand écart
entre le Tradition (baguette, beurre Bordier, jambon Prince de Paris)
et le banh mi vietnamien (légumes marinés, coriandre et carottes),
en passant par vos compositions personnelles. Le soir et le week-
end, c’est « jambon-bar » a la cave juste en dessous pour du vin et
de bonnes planches.

e 117, rue Saint-Honoré, 75001

e M° Louvre-Rivoli ou Chdtelet-Les-Halles

© Tél. 09 8353 23 47

® Facebook : Le Jambon Beurre

e Lun.-sam. 11h30-16h ; jambon-bar jeu.-sam. 18h30-1h
e Sandwichs a partir de 4,50 €, formules midi 6-11 €.
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Retrouvez
la carte de

l’arrondissement

e avec nos adresses
positionnées

enp. 178-179.

Axé business, le 2° offre
un panel varié entre
terroir, concepts
modernes et ’excellent
Frenchie to Go.

arrondissement
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Grillé

Le kebab en version gourmet | En plein quartier d’affaires, ce
microspot créé par le chef Frédéric Peneau tente d’anoblir un des
plats les plus populaires de la street food. ~insi, e pain sans levain
est réalisé sur place a partir de farine d’épeautre bio, le veau de lait
est fourni par le super boucher Hugo Desnoyer, et les frites sont
maison. Loin des broches industrielles c’est une véritable recette
en plusieurs étapes qui est mise en ceuvre : marinade, déglagage,
précuisson, etc. Le méme soin est apporté aux sauces, blanche au
raifort et au fromage blanc fermier, aux tomates et piment verts, aux
oignons doux de Sicile. Le tarif s’en ressent, mais la qualité aussi.

© 16, rue Saint-Augustin, 75002 * M° Quatre-Septembre

o Tél. 01 42 96 10 64 » www.grille-paris.com

* Lun.-ven. 12h-14h30 ou jusqu’a la fin de la broche

© Kebab 8,50 €, frites 3€

© Autre adresse : Cour Bleue du BHV Marais Homme, 14, rue du Temple,
75004, M° Hotel-de-Ville.

L de Liza

Le minuscule L est la version sur le pouce du restaurant libanais
réputé Liza, situé a quelques métres seulement. Ils se sont fait
une spécialité du pain (aux trois farines bio, pain rustique tolmieh
1,10€) et donc des manakish, ces pizzas orientales parfumées aux
herbes et cultes dans leur four, comme leurs bouchées. Méme
fraicheur pour les clubs (thym aux graines de sésame, sumac,
huile d’olive, zaatar, fromage labné et crudités pour le veggie), les
soupes du jour et les salades de saison. Le sucré est dans la méme
ligne : douceurs parfumées, jus de fruits frais et sirops maison. Une
cuisine subtile qui donne des ailes.

© 14, rue de la Banque, 75002 * M° Bourse
© Tél. 0155 35 00 66 * www.restaurant-liza.com
* Lun.-ven. 12h-15h30
© Clubs 4,10-7,30€, manakish 4,10-7,30%, formule 10,90€
« Egalement aux Galeries Lafayette en version café libanais.
13
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Nest

Petite et adorable cantine de fusion vietnamienne. Derriére le
comptoir sur-mesure fagon stand de rue, on vous prépare a la
minute des plats sains et colorés : rouleaux de printemps ultra-
frais, banh mi, burgers variés (pain artisanal avec au choix porc aux
cing épices, poulet mariné a la citronnelle, ou végétarien), salade
détox ou bahn moi (plat de vermicelles sans gluten aux gambas bio
ou brochette de porc). Les carottes marinées, 'avocat et le radis
rose contrebalancent les pickles, les herbes fraiches et les sauces
au miel et au gingembre. Les boissons reprennent le credo : jus
de fruits ou de légumes pressés minute 100 % bio, smoothies et
limonade maison. Au dessert, les curieux s’essaieront au banh so
nuong (feuille de pandanus, farine de tapioca, lait de coco) ou au
brownie vegan. Le cadre raffiné vous aidera a patienter car malgré
la taille, le service est souvent a la peine.

e 9, rue Villedo, 75001 * M° Pyramides

e Tél. 01 40 20 45 20 * Facebook : Nest

e Lun.-sam. 12h-16h

e Formule cyclo (entrée, banh mi, dessert) 12,50€.
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Pas de faute d’orthographe pour cette cantine de soba (nouilles
japonaises de sarrasin) : jolie déco graphique pour un repas rapide
sur les tables d’hotes, au bar ou a emporter. Les soba sont faites
maison et servies chaudes ou froides, simplement posées dans un
panier en osier, prétes a étre mangées nature ou accompagnées
(poulet, tempura de gambas, tofu frit, légumes...). La formule
déjeuner avec soupe, salade, maki, etc. est plus nourrissante,
d’autant que 'on peut y ajouter des petits plats : donburi (riz garni),
tonkatsu (porc pané), salade d’algues...

® 8, rue de Ventadour, 75001 * M° Pyramides

e Tél. 0142 60 63 65 * Facebook : Restaurant Sara
e Lun.-sam. 12h-14h30 et 18h30-22h

e Soba 10-22 €, donburi 16-22 €, formule midi 18 €.

[’@cate

Le Mexique est a ’honneur dans cette taqueria colorée. Des tacos
dont les fameuses al pastor au porc ou au chorizo maison mais
aussi du guacamole, des quesadillas, des salades et des tortas
(sandwich mexicain accompagné de tomates, oignons, avocats 7€)
qui font le régal des passants. Les ingrédients sont frais et tout est
cuisiné sur place, y compris les desserts (a partir de 5€). A emporter
bien siir, ou a consommer a I’étage, au calme.

® 94, rue Saint-Honoré 75001 * M° Louvre-Rivolli

e Tél. 0142 33 39 87 * www.itacate.fr

e Lun.-ven. 12h-15h et 18h30-22h, sam. 12h-23h

e Tacos ou quesadillas 3 €, formules midi en semaine 9,90-12,50%€.

s dan e

Big Fernand (voir p. 65)
® 32, rue Saint-Sauveur, 75002 ; M° Sentier
e 55, rue du Faubourg-Poissonniére, 75009 ; M° Poissonniére.
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Fine Lalla

Une ruelle marocaine en plein Paris | Dans un décor moderne et
stylisé, chaque spécialité a droit a son adresse : la patisserie,
’épicerie fine, la restauration et méme les cadeaux. Ainsi au n° 7
de la « ruelle », vous trouverez e bar o the 4 la menthe et jus
d’orange navel pressée minute ! Au n° 5, des tajines (poissons
marinés, boulettes de beeuf...), des couscous varics (aux légumes,
aux oignons caramélisés...), une salade de poulet mariné aux
légumes et aux dattes ou une pastilla de poulet aux amandes. Les
patrons ont méme édité un sandwich tajine a 5€. Et pourquoi ne
pas profiter du wifi en dégustant des cornes de gazelle parfumées
ou des briwates au miel du Maroc ?

© 23, rue Louis-le-Grand, 75002 * M° Opéra

© Tél. 0183 8198 80

* www.finelalla.com

¢ Lun.-sam. 12h-15h et 18h-22h

o Entrées a partir de 2,50 €, plats 9 €, desserts 2 €.

Noglu Boutique-atelier

Pour éviter le pain qui colle une mauvaise digestion, rien de mieux
que de manger sans gluten. Cest objectif du restaurant Noglu et de
son petit comptoir a emporter a quelques métres, qui garantissent
son absence totale de la carte. C'est & si méprendre tant les
plats sont appétissants : bun aux saumon fumé, Philadelphia et
concombre (7,50%€), salade de nouilles soba de sarrasin, magret
de canard aux légumes (6,50€) ou quiche saumon-poireaux (7 €).
Méme travail d’illusion réussie avec le paris-brest, la tartelette aux
noix et les cakes. Pas étonnant que les jus soient bio et les produits
de ’épicerie sans gluten.

© 49, passage des Panoramas, 75002 * M° Richelieu-Drouot, Bourse
© Tél. 01 42 36 5250 * www.noglu.fr
* Lun.-sam. 11h-16h30
© Sandwichs et salades 6,50-7,50%€, desserts a partir de 2,50€.
16





EPUB/Image/9782013961837-17.jpg
" Blend

Un des premiers « fast-
good » a révolutionner le
hamburger en France. A
lopposé des chaines, tout
est frais et fait sur place.
La particularité de Blend
est de cuisiner des burgers
gourmets, plus subtils. La
viande, hachée sur place,
est un mélange (blend en
anglais) de trois morceaux
venant de chez le célébre
boucher Yves-Marie Le
Bourdonnec. Le bun brioché
qui Penveloppe est bien levé
et les indispensables frites
maison (dont celles de patate
douce) sont excellentes. |
Les recettes déclinent des '
associations délicates : par exemple, boeuf compotee d’mgnons,
bacon, pousses d’épinard, bleu d’Auvergne et emmental de Savoie
pour le Signature (10 €). Sivous étes sucré, sachez que la production
du jour est limitée : commandez dés le début du repas les cookies
fondants ou le cheese-cake (nature, beurre de cacahuéte ou patate
douce), il n’y en aura pas pour tout le monde !

© 44, rue d’Argout, 75002

© MP° Bourse ou Sentier

o Tél. 0140 26 84 57

« http://blendhamburger.com

© T.lj. 12h-23h

© Autres adresses : 1, bd des Filles-du-Calvaire, 75003, M° Saint-Sébastien-
Froissardt ; 3, rue Yves-Toudic, 75010, M° République ; 19, rue de
Meénilmontant, 75020, M° République.
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Happa TeTl

Dans ce quartier de restaurants japonais plutot nouilles, cetie
cantine détonne par ses plats typiques de la street food japonaise,
Vokonomiyalki et les takoyalki. Vous serez sans doute appatés par
leurs préparations en vitrine, que vous admirerez pendant votre
attente. Le premier plat, 'okonomiyaki, est a mi-chemin entre
'omelette et le pancake. Le second, le takoyaki, est une boule en
pate a gaufre farcie d’une préparation au poulpe servie chaude
a s’en briiler les doigts. Le tout est nappé de sauce sucrée-salée
et ciboulette. Un plaisir de connaisseur ou une vraie découverte.
Service de cantine ou a emporter.

© 64, rue Sainte-Anne, 75002

© MP° Opéra ou Quatre-Septembre

© Tél. 01 42 96 60 40

o Lun.-sam. 12h-15h et 19h-22h

© Menu Happa takoyaki + okonomiyaki + petite salade 13€.

Boulettes

Un véritable restaurant dédié a la boulette, mitonnée chaque jour
par le chef Kévin Austruy et fort bien accompagnée. Pas de micro-
ondes mais des cuissons au four pour ’lagneau de Bellac au jus de
romarin, le beeuf charolais a la sauce béarnaise, le poulet fagon
basquaise au coulis de poivrons sans oublier la boulette au poisson
ou la végétarienne. A emporter, on repart avec un sandwich quatre
boulettes et aubergines grillées dans une ciabatta de seigle. Tout
est sélectionné avec soin : le pain au levain, les biéres ou les jus
artisanaux, le café (de chez Coutume) et le vin naturel.

© 179, rue Saint-Denis, 75002 * M° Réaumur-Sébastopol

o Tél. 01 42 21 46 44 * http://boulettesrestaurant.fr

© Lun.-ven. 8h30-16h (jeu.-ven. 22h30), sam. 9gh30-17h30
© Plats 11,50 €, légumes 2,50 €, sandwichs 9 €.

15
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Vous étes aussi pressé de manger que curieux de découvrir de
nouvelles saveurs ? Alors laissez-vous transporter vers les antennes
mobiles de la street food a Paris et en banlieue. De phénoméne de
mode, la street food est devenue un pan de la restauration en France,
et plus seulement au déjeuner. Profitant de la réduction du temps que
nous accordons aux repas, elle s’est installée pour nous régaler de
spécialités traditionnelles ou de menus réinventés.

En comptoir, sur les stands de rue, en food truck et parfois un peu
cachée, cette gastronomie nomade se répand comme une trainée
de poudre au son du camion. Tacos mexicains, hot dogs, salades
fraiches, banh mivietnamiens, bentos japonais, bagels new-yorkais,
pizzas al taglio comme a Rome, fish and chips aussi croquants qu’a
Londres, et bien siir 'incontournable burger décliné a toutes les
sauces, et méme a la francaise, garnissent les étals, pour notre plus
grand plaisir. Le jambon-beurre national (le sandwich le plus vendu
en France) se refait également une beauté en étalant sa classe, et
son beurre de motte.

Aucune gastronomie n’échappe au mouvement, les ingrédients
montent en gamme et les produits deviennent siglés : jambon
artisanal, fromages fermiers, pastrami fait maison, viande fumée
cuite 7 a 12 h, focaccia tout juste sortie du four deviennent le lot
quotidien de ces cantines citadines.

4
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G Bake Shop

La diversité de la street food s’affirme et

Ces petits roulés a la cannelle sont déclinés en différents parfums
(caramel au beurre salé, choco-pistache, etc.). La boutique-atelier
concocte également des cookies sans gluten (flocons d’avoine
et cranberries) et des meringues (rose-litchi). Gourmand mais
pas suffisant pour un appétit comme le votre ? En semaine, les
sandwichs du jour tout frais (pain de mie maison, jambon sec,
ricotta, roquette, confiture de prunes) sauront vous rassasier.

71, rue Greneta, 75002

M Etienne-Marcel ou Sentier

Tél. 09 51 96 89 85

Facebook : G bake shop

Mar.-sam. 11h-19h

Roll 3,20 €, douceurs a partir de 1,80 €, formule midi 9,60 €.
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Pur, etc

Venant d’Alsace pour s’installer en plein cceur de Paris, ’entreprise
n’a pas perdu ses principes. tlle privilégie une alimentation saine
a partir d’ingrédients frais de saison, souvent bio et produits
dans un rayon de 200 kam maximum. Beaucoup de légumes et de
fruits — mais pas seulement —, préparés en soupes, lasagnes,
gratins, crumbles (avec ou sans lactose et gluten, végétarien ou
non), muffins, quiches, etc. On les retrouve encore dans les jus
pressés, shakes et bien entendu dans les desserts. Pour préserver
environnement, les bocaux de présentation sont consignés.

© 21, rue des Jedineurs, 75002

© M? Sentier ou Bonne Nouvelle

© Tél. 06 76 67 15 44

° www.pur-etc.fr

© Lun.-ven. 8h30-16h30

© Plats a partir de 6,90%€, desserts 3 €, formules 9,50-11,50 €.

We are Juice

C’est @ une conversion que nous invite ce grand espace coloré et
gai, plutot rare dans les bars 4 jus. Rien qu’a 'énoncé des noms
des jus, vous aurez 'impression de vous faire du bien : « We are
beautiful » (orange, gingembre, carottes, amandes), « Relax »,
« Young », « Energic » (banane, granny, kale, épinard, klamath,
persil), etc. C’est bon et sain, comme leurs salades et sandwichs
copleux, avec option pain sans gluten. L’association avec des
nutritionnistes porte ses fruits !

© 34, rue des Jelineurs, 75002

© MPe Sentier ou Bonne Nouvelle
© Tél. 0952 06 72 28

© Facebook : We are Juice

© Lun.-ven. 9h-18h

* Formule 10,50 €, jus 5-7 €.

20
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Frenchie to Go

De son expérience anglo-saxonne, Grégory Marchand, le chef
de talent du Frenchie, n’a pas rapporté que son surnom, mais
aussi de bonnes idées comme celle d’ouvrir ce comptoir de street
food. — beeuf et porc fermiers
importés d’Angleterre, poisson et légumes de Terroirs d’Avenir
(petits producteurs) —

La touche personnelle
réside dans 'apport de notes acidulées : le pastrami ou le pulled
pork se marient a un coleslaw choux-pommes vertes-betteraves et
au cheddar anglais. Le lobster roll nage dans une délicate sauce
beurre blanc et ciboulette. Le poisson du fish & chips est du merlu
de péche artisanale, etc. Et pour les gourmands, les frites se
commandent en deux tailles. Des recettes de saison enrichissent la
carte (burrata, soupe, salade). Les biéres étrangéres méritent une
dégustation, ainsi que le café, parfait compagnon des rolls, donuts
et panna cotta de saison.

9, rue du Nil, 75002 = M° Sentier
www.frenchietogo.com

Lun.-ven. 8h30-16h, sam.-dim. 9h30-17h30
Plats 8-22 €.
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Avant-propos

Et quel plaisir de voir le chef vous servir en personne les recettes de
sa carte, de son cceur, de sa terre ! Il est enfin possible de l'interroger
sur origine des produits, le pourquoi des menus, qui respectent
enfin les saisons, issus de produits frais et faits maison pour la
plupart ; a rebours de la restauration classique, qui a tendance
a céder aux sirénes du tout-prét et du tout-cuit. Il est dorénavant
possible de manger sainement dans la rue puisque notre sélection
comprend des plats végétariens, sans gluten ou diététiques, méme
quand il s’agit de kebabs !

Les jeunes entrepreneurs mais aussi les grands chefs ont investi le
créneau de la street food pour toucher un public plus important et
moins fortuné. Ils tournent le dos a la malbouffe et a la junk food, en
étant plus simple, plus abordable et privilégient la gourmandise, la
fraicheur, en revendiquant un aspect ludique.

Alors certes, on est parfois aux limites d’une définition stricte de
la street food. La faute au manque d’autorisation de vente sur la
voie publique a Paris et en banlieue. L’espoir renait d'ailleurs avec
’'annonce par la mairie de Paris de l'ouverture de 40 nouveaux
emplacements en 2015. Parfois, c'est la spécialité qui est estampillée
cuisine de rue, d'autres fois, c'est le cadre, le mode de cuisson ou la
présentation. Mais tous pratiquent la vente « a emporter », pour vous
permettre de vous lécher les doigts ol il vous plaira, dans un parc, sur
un banc, en marchant ou chez vous. Certains vont jusqu'a prendre la
commande a l'avance ou proposent la livraison.

Vous ne pourrez plus dire que vous n'avez pas le temps de bien
manger. La gastronomie de rue est maintenant a la portée de vos
mains.
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A Noste

De l'extérieur, cela ressemble a un restaurant classique. Mais une
fois dans la salle, devant le vieux camion Renault rouge et blanc
garé face aux tables, pas de doute, c’est bien de street food dont
il s’agit. Les fameux taloa, ces sandwichs de rue du Pays basque,
sont préparés dans le food truck, a emporter uniquement. Cet
établissement a théme est 'ceuvre de Julien Duboué, ancien
candidat de Top Chef, et défenseur du patrimoine gastronomique
du Sud-Ouest. Au menu, trois propositions salées et une sucrée : le
Xingar (poitrine de porc-brebis), le Ahate (confit de canard-coing),
le Txintorra (chorizo-tomate dans une galette de mais bio au piment
d’Espelette) et, enfin, la version dessert au Nutella et fruits secs
caramélisés. Nourrissant et éminemment terroir !

© 6 bis, rue du Quatre-Septembre, 75002 ; comptoir G emporter au n° 3 de
la rue = M° Bourse

© Tél. 01 47 03 91 91 * www.a-noste.com

© Lun.-ven. 12h-15h * possibilité de commander sur le site www.a-mia.fr
et de venir retirer sa commande sur place 12h-15h et 17h-21h

© Taloa salé 6,50 €, sucré 4 €.

Miire

Voila une magnifique cantine saine et gourmande. Le comptoir au
fond de la salle ol officient d’accueillants serveurs est pris d’assaut
a ’heure du déjeuner. Le succés tient dans la variété de offre et le
rapport qualité-prix. Tout ou presque est fait maison, @ partir de
produits locaux, frais, artisanaux et bio. Le choix va é&tre cornélien :
velouté de betterave (sans lactose), plats du jour, salades trés
composées, focaccia aux légumes rotis ou pates. Au dessert,
des madeleines gourmandes amandes-noisettes (sans gluten), un
yaourt a la compotée de poire, des kéfirs citron-gingembre et la
kombucha hibiscus-menthe fabriqués sur place.

© 16, rue Saint-Marc, 75002 * M° Richelieu-Drouot ou Bourse
* Facebook.com : Miire * Lun.-ven. 8h30-17h, sam. 11h-17h
© Formules midi 9,50-12,50 €.
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Brian is in the Kitchen

Brian saura vous recevoir dans son bel espace. En

avec des produits frais et des

recettes plus matures. Brian est en cuisine et partout a la fois, en
salades (« Brian et sa poule sacrée » : filet de poulet fermier, mijoté
a lindienne sur lit de mangue et quinoa) grandes et petites, en
douceurs, en croques (jambon au torchon, emmental, béchamel
au persil, pain de mie croustillant), en sandwichs et en desserts.
Mais il fait aussi le cake (courgettes-ricotta) et des boulettes (bceuf
aux herbes). Commandes jusqu’a 20 minutes a 'avance possibles.

75, rue Sainte-Anne, 75002

M° Quatre-Septembre

Tél. 01 42 61 43 63

www. brian-kitchen.com

Lun.-ven. 8h-21h, sam. 12h-16h

Salades 3,90-6,90%, boulettes 8,90 €, formules 8,90-13,90 €.
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