1 Le chef Paolo Rapacchia tient a confectionner ses pates maison. 2 L’excellent pain provient de la
boulangerie Audergon, a Grolley. 3 Dans 'une des deux salles, on s’attable dans un décor de rue
parisienne. 4 L’Auberge de I’Etoile est située en face de I’église de Courtion. 5 L’équipe, de gauche a
droite: Daniel et Paolo Rapacchia, le second Alain Clément et ’apprentie Vanessa.

Anberge de ['Gtaile

AUBERGE DE PETOILE

1721 Courtion

Tél. 026 475 41 21

Fax 026 471 41 24

Café (20 couverts), deux salles a manger, fumeur
et non fumeur, de 40 couverts, et jolie terrasse
SOUS un gros marronnier.

HEURES D’OUVERTURE
Ouvert de 8 h a 23 h. Fermé le lundi et le mardi.
Vacances du 22 juillet au 14 aodt 2007.

PRIX

* Menu de midi, Fr. 16.— (du mercredi au vendredi)

® Menu gourmand, Fr. 68.—

¢ Saladines de poisson, crevettes, cailles,
de Fr. 15a 25.—

® Cote de beeuf a la poéle, Fr. 35.—

* Filet d’agneau (ou rack d’agneau) et ratatouille
estivale, Fr. 38.—

* Fromages (pecorino des Abruzzes, gruyére de
Misery), Fr. 11.—

* Mousse au mascarpone et baies des bois
fraiches, Fr. 15.—



TABLES OUVERTES

SOUS UNE
BONNE ETOILE

Il y a trois ans, les fréres Rapacchia ont eu un coup de cceur pour une ancienne

pinte de campagne, entre Fribourg et Avenches. Depuis, ce duo aux

racines italiennes cultive a I’ Auberge de I’Etoile un esprit de «buon gusto».

TEXTE: PIERRE THOMAS | RECETTE: PAOLO RAPACCHIA, MARGARETHA JUNKER | PHOTOS: ROBERTO CECCARELLI

lipper Playboy, baby-foot, machine a sous... On

se demande si on est a la bonne adresse, celle

d’une étape du bon gout, fréquentée autant par

les guides (une toque et 13 points au GaultMillau)
que par les clubs de gastronomes (les 7/7, en attendant les
Rétisseurs). Ici, tout est trompe-1ceil: derriére la salle a
boire du café, poussez une porte et vous vous retrouvez
dans un décor de théatre! Une rue de Paris, avec ses ac-
cessoires typiques, et une affiche qui si-
gnale un «cabaret» en ces murs, chaque
hiver. En face de l'église, cette ferme,
jadis «pinte paroissiale», est redevenue
le lieu de rendez-vous de la commune,
fusionnée avec Misery, Cournillens et ‘.
Cormérod depuis dix ans. /

Sur leur carte de visite, les Rapacchia
font précéder leur nom de famille d’un
Freres, avec un F majuscule. Des mano a
mano aux casseroles, on en connait: les
Troisgros, a Roanne, les Pourcel, a Mont-
pellier ou les Vallotton, a Martigny
(aujourd’hui chacun dans son resto).
A Courtion, Paolo, 33 ans, est au piano,
et Daniel, 30 ans, en salle. Lainé expli-
que: «Daniel n’a pas fait mon métier et je
n’ai pas fait le sien! Nous sommes obligés
de nous compléter. Ni 'un, ni ’autre ne
marche sur les plates-bandes de l'autre.
Je connais des couples qui ont davantage de conflits que
nous.» Leur curriculum vitae parait pourtant copié collé:
ils ont travaillé de pair a la Fleur-de-Lys et au Duc Ber-
thold, a Fribourg. De son c6té, Daniel a fait 'Ecole hote-
liere de Lausanne, avant d’aller officier au Tessin. Et Paolo
est passé par les cuisines des «toqués» fribourgeois, Mar-
cel Thiirler, Pierre-André Ayer et Alain Bichler.
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Daniel Rapacchia est fier de
pouvoir proposer les vins des
Abruzzes de Dino Illuminati.

Quand on leur demande comment ils se compleétent, ils
se donnent la réplique, comme un vieux couple: «J’ai
équipé la cuisine tout en inox», lance Paolo. «J’ai refait le
nappage et les rideaux de la salle», chantonne Daniel. «Et
nous avons changé les couverts...», ajoute le chef. Sur les
produits d’Italie, Paolo: «Pas question d’abandonner les
pates maison.» Daniel: «J’ai enfin pu me procurer les vins
des Abruzzes de Dino Illuminati.» Paolo: «Je n’utilise que
I'huile d’olive de ma famille, de la pro-
vince de Teramo, a une heure et demie
de Rome.» Daniel: «Je suis fier de ma
douzaine de grappas.» Les deux, en
cheeur: «Le dimanche soir, parfois, on
se met tous a table pour une bouffe
d’enfer avec les convives de passage. Et
notre maman vient donner un coup de
main en cuisine!»
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A la téte d’une petite brigade — son se-
cond, Alain, un aide, Roger, et une ap-
prentie, Vanessa —, le chef pratique une
cuisine de saison, sans falbala: «J’aime
les produits simples», résume-t-il. Avec
un penchant pour «les vieilles mar-
mites, les tripes, les ragotits bien gras».
Et aussi pour les «légumes oubliés» du
marché de Fribourg, le mercredi et le
samedi matin. On apprécie, ici, le pain
de la boulangerie Audergon, Au Vieux
Grenier, a Grolley, tout comme le gruyere de la laiterie
de Misery.

Nul doute, Courtion est sous une bonne étoile. Lion en
cuisine et Gémeaux en salle, s’ils font la paire (idéale), ils
ne lisent pas I’horoscope: «Il faut croire d’abord en soi-
mémey, assure, malicieux, Daniel Rapacchia.

isine de saison
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TIRAGE AU SORT

DEGUSTATION
A GAGNER

Cuisine de Saison met en jeu 2 bons de

Fr. 100.— chacun pour un repas a I’Auberge
de I’Etoile a Courtion. Composez simplement
le 0901 591 935 (Fr. 1.—/appel) et laissez vos
nom, adresse et numéro de téléphone sur le
répondeur. Ou envoyez une carte postale
(courrier A) a: Editions Cuisine de Saison,
Tables ouvertes 7/2007, case postale, 8099
Zurich. Date limite de participation: 22 juin
2007, minuit (le cachet de la poste fait foi).
Vous pouvez aussi envoyer un SMS au nu-
méro 920 (Fr. 1.-/SMS) contenant le mot clé
«Dégustation 7/2007» et vos coordonnées.

Les gagnant(e)s seront avisés par écrit. Les bons ne peu-
vent pas &tre convertis en espéces. Tout recours a la voie

juridique est exclu. Aucune correspondance ne sera

échangée au sujet du tirage au sort. Le concours est
ouvert a tous, a I'exception des collaborateurs et colla-
boratrices de Limmatdruck SA.

Mousse au masCarpoOne etbaies des bois fraiches

Pour 4-5 personnes
Pour des moules d’env. 2 dl

400 g de baies mélangées
p.ex. mires, groseilles rouges,
myrtilles et fraises

1 jaune d’ceuf

80 g de sucre

3 feuilles de gélatine

180 g de mascarpone

60 g de yogourt nature

1/ citron

1 dl de créme entiére

un peu de sucre pour la finition
1 brin de menthe

1 Réserver env. 100 g de baies pour la
finition. Trier le reste des baies et les
couper en deux ou en quatre selon
leur grandeur. A 'aide d’un fouet élec-
trique, travailler le jaune d’ceuf et le
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sucre en une mousse claire et légére.
Entre-temps, faire tremper la gélatine
a l'eau froide.

2 Mélanger le mascarpone avec le
yogourt. Y raper finement le zeste du
citron. Fouetter fermement la créme.
Essorer soigneusement la gélatine, la
faire fondre dans une petite casserole
avec 1 cs de mascarpone, sur feu trés
doux. Incorporer au mélange ceuf-
sucre. Incorporer ensuite la prépara-
tion au mascarpone, puis la créme
fouettée et enfin les baies. Répartir
dans les moules et laisser prendre
durant au moins 4 h au réfrigérateur.

3 Pour servir, détacher le bord des

mousses avec la pointe d’un couteau,
puis démouler sur des assiettes. Tour-
ner les baies réservées dans le sucre.

En décorer les mousses. Garnir de
feuilles de menthe.

CONSEILS

» A l’Auberge de I’Etoile, cette mousse
est servie sur un coulis de baies des
bois.

* A la page 67, vous trouverez des
recettes de coulis de framboises et
de myrtilles.

Préparation: env. 30 min;

repos au frais: au moins 4 h
Par personne (quantités prévues pour
5 personnes), env. 6 g de protéines, 10 g de
lipides, 24 g de glucides, 900 k) / 210 kcal



