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LA CHRONIQUE GASTRONOMIE
DE LAURENT GUEZ

ISTANBUL A LA RUSSE

i i Par la grace du Guide
Michelin, lstanbul est désormals inscrite sur
locarte de la gastronomie mondiale; be

1l octobre dernier, le Guide rouge o réwdé sa
premidére sélection, 53 établissements quil
recommande, dont cing éoilés, Celui quia
retenu notre attention n'a pas regu diétoile, il
n'en miérite sans dowie pas, mais si vous
stjournes dans la capitale dconomique et
cutlturelie turquee, n'hésitez pas & v faire un
tour. Situd dans une petite mee pittoresgue,
perpendiculaire b Ia trés animée avenue
Istiklal, be restavrant Istanbul 1924 a été créé
—en 1924, comme son nom Findique - par
un Russe blanc fuyant la révolution
bolchevique. A lorigine, il Sappelait Rejans
el étalt fréguentd par les riches néfugiés
russes nostalgiques de leurs mets favoris, Le
restaurant est vite devenu une institution,
qui @ vu défiler Mam Hard, Greta Garbo,
Agatha Christie, e rol dEspagne Alfonso
X1 et Mustafa Kemal Atatiirk. le fondateur

de la République de Turquie, un habineé de LE HE Fn IHE
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d'époque... Et pour Famblance, joyeuse, BLOIS &
musicale, cosmopolite. Enfin pour cette & XX t E
cuisine sans prétention mais savourcuse cf f rat f t t -
.. surtout emblématique dune ville ob les
cultures ¢ mdlent allbgrement. b, nul niest t d
(0] surpris de déguster en entrée des pirojkis & LE CONCEPT :
(%2] laviamde et des blinks au tarama trés slaves, t -
n des topics (petites bouleties i base de pois E
o chiche) au cassis e1 des beignets de courgette 1 1 LEcolT 1 t £
= typiquement turgues, sulvis dune joue de { ir t £
(O beeuf braksée accompagnée de pommes "
-+ Aninia quion crairait parsienne ou d'un t 1 i t f H
O schnitzel de veau viennols, puls de conclure | 1
O avee un medovik, un ghreau misse ala créme i
-+ et au micl, ou un long boudin de loukoum g
(e levantin & partager avec be café.. Une {
(@) expérience dépaysante méme si, -
O d'un strict point de vue
gastronomique, oe mest t t -.
pas Byance, t g
Meseit, Olivy j LA DECO ! ; o Ludovic Bischoff
COMBIEN: Chambra & partir de 350 €, menus H
& partir de 98 € au «Restaurant Christophe Hay », 7
& 75 € b Fs Amour blancs. 3
= 26, quai Villabois Marouil, 41000 Blois.
fleurdeloire.com




