


famille de quincailliers sur sept générations, avec des pieces et des objets
sublimes qui ont une ame, la maison Empereur. Une maison de famille comme il
en existe plus beaucoup. C'est vraiment un livre qui "raconte" les lieux.

Il y a une adresse moi que j'aime beaucoup, que je connais, c'est la Tour
Sarrasine dans le Gard, pas trés loin d'Uzés a Montaren. Une tour qui date du 12e
siecle, entierement restaurée avec seulement deux chambres d'hotes étroite a
plusieurs niveaux et a la verticale. Des pieces trés epurées, toutes blanches, des
murs en pierre, des vasques en pierre, en guise de lavabo. Le plus, c'est d’avoir
acces a la bibliotheque, au jardin, a2 un couloir de nage aussi. Mais le must, et il
est bien cachg, c'est la terrasse, tout au sommet de la tour, avec une vue a 360°,
et ¢ca pour un apéritif a 'heure du coucher du soleil... Bon, ¢a se mérite, il faut
emprunter un petit escalier un peu raide.

Donc le livre "Séjourner dans un lieu singulier”, soit pour un voyage immobile
rien gu'en le feuilletant, soit pour programmer un prochain week-end en France.
Mais il v a aussi quelques belles pépites en Italie, en Suisse et au Portugal.

Marion Sauveur, c'est aujourd’hui la fete des grands-meéres. Avec vous on passe
en cuisine pour réaliser deux recettes de grands-meres.

Recettes familiales, faciles a faire, et qui rappellent nos saveurs

d'enfance. J'aurais pu vous parler de la daube, de la blanquette, du cassoulet ou
du lait de poule. Des plats qui vous parlent en fonction de votre région
d'enfance. Avec cette météo, j'avais envie de plats réeconfortants.

Je vous emmeéne a Lyon. Je vous propose une soupe a l'oignon lyonnaise : la
gratinée. Un plat aussi bien consommé par Louis XV que les ouvriers des Halles
et qui a longtemps été le plat sur le pouce que l'on mangeait la nuit et qui
permet d'utiliser le pain rassis.

Commencer par faire revenir les oignons dans du beurre. Il faut gu'ils soient bien
carameélisés, avant d'ajouter de la farine : c'est ce qui donnera de la consistance
a la soupe. Et on ajoute du bouillon de volaille. On laisse mijoter 30 minutes.
Avant de garnir la soupiére de pain rassis et de fromage rape monté comme un
millefeuille, d'ajouter la soupe. On passe au four pour faire gratiner.

L'astuce de grand-mere : avant de déguster, mélanger un oeuf avec un peu de
vin de Madére, et on l'ajoute a la soupiére. Dans ['Aubrac, ils réalisent une
version au fromage, avec du Laguiole. Il y a toujours des oignons, quelques
choux parfois, et surtout du fromage filant.



