Salut les boulettes!

her monsieur Pierre-Brice Le-
brun, on s’est dit d’emblée que
vous étiez un étre déraisonnable
en recevant votre Petit Traité dela
smmmms boulette (1). Passe encore que vous
y consacriez un chapitre dans
une encyclopédie culinaire ou quelques
paragraphes dans une anthologie des
golts et des saveurs aux quatre coins du
monde. Mais franchement s’aventurer
sur plus de 120 pages en causant uni-
quement boulette nous semblait une
sacrée gageure. Et pourtant en refer-
mant votre Traité, on s’est dit que vous
ne tourniez jamais en rond sur le sujet.
Et surtout en vous lisant, un lumineux
constat s’estimposé: la boulette estun
monde en soi, un art de vivre au méme
titre que la pratique de la marche a
pied, la confection de I'omelette ou la
greffe des arbres fruitiers.
On mange des boulettes sous toutes les
latitudes: en Chine, au Japon, en Nor-
vege, au Maghreb, en Andalousie, en
Inde (sucrée), en Alsace. A défaut de fos-
siles de boulettes, on en est réduit a des
supputations surl'origine historique de
ces bouchées tout en rondeurs. «Un
homme, une femme, peut-étre pour rire,
peut-étre mil par une soudaine inspiration,
a roulé dans ses doigts la chair, Valiment
quil ou qu’elle s’apprétait a déguster»,
suggere Pierre-Brice Lebrun, journaliste
et écrivain gourmand et voyageur.
Manivelle. La boulette ne ment pas au
palais parce qu’elle est humble dans sa
préparation. Mettez-y des rogatons et
vous aurez t6t fait de le regretter en
bouche. En revanche, elle peut subli-
mer cette cuisine des restes que I'on de-
vrait enseigner au méme titre que
I'arithmétique ou la grammaire. Tout
'art de la boulette tient dans sa consis-
tance qui va lui donner sa personnalité,
insiste Pierre-Brice Lebrun, «La boulette
doit fondre sous la dent tout en offrant

mdcher une chair goiiteuse». Pour se faire, -

il faut s’efforcer de mélanger plusieurs
types de viandes: «Une grasse avec une
maigre, une blanche avec une rouge, pour
lutter contre Vasséchement des boulettes»,
explique encore Lebrun. Prenez donc
un reste de gigot, de roti de porc dans
T’échine ou de poulet grillé, épluchez
quelques échalotes oblongues et fixer
votre vieux hachoir a vis en fonte d’alu-
minium sur le bord de la table de cui-
sine. A peine donnés les premiers tours
de manivelle pour hacher les viandes et
vous étes déja le roi de la boulette ala
maison. Apres, il faut savoir étre éco-
nome dans ses gestes quand on doit
rouler la boulette. I1 faut la faconner a
lamain sans trop la serrer, selon Pierre-
Brice Lebrun, avec souplesse, légéreté

mais aussi fermeté: «Laissez-la respirer!
Laissez-lui un peu d’espace pour s’expri-
met; pour suintet, pour se gorger de sauce
ou de suc...»

Vous en connaissez beaucoup, vous, de
si petites choses —un peu de viande, de
gras, d’ceuf, de pain trempé dans du
lait, d’épices et d’herbes— qui en réve-
lent autant sur les hommes, leurs gofits
a table et leurs gestes en cuisine? «La
boulette est Uapanage de ceux qui n’ont

Laissez-lui un peu d’'espace pour

s’exprimer, pour suinter, pour
se gorger de sauce ou de suc...»

Pierre-Brice Lebrun, auteur du Petit Traité de la boulette

pas encore perdu de vue le vrai sens dela
vie, de ces peuples nomades d’Afrique et du
Moyen-Orient, d’Asie et de Belgique, ot
manger ses frites autrement qu’avec les
doigts est vécu comme une incorrection
majeure», écrit Pierre-Brice Lébrun, qui
en tant que natif de Liége s’y connait
autant en Belgitude qu’en «boulet», puis-
que c’est ainsi que I'on appelle la bou-
lette dans la ville natale de Georges Si-
menon. C'est d’ailleurs lors d’une
grande exposition consacrée au pére de
Maigret que I'on découvrit dans un esta-
minet de Liége les fameux boulets. En-
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tre deux Jupil, ils débarquérent en em-
buscade sur une nappe a carreaux
rouges accompagnés d’inséparables fri-
tes que 'on trempa vite dans la fa-
meuse «sauce Lapin» qui accompagne
les boulets de Liége.-

Voici la recette de Pierre-Brice Lebrun.

Pour les boulets, il faut: 600 g de viande

hachée (moitié porc, moitié beeuf),
100 g de mie de pain trempée dans du
lait, puis essorée; deux échalotes fine-
" menthachées; une gousse d’ail
hachée; un ceuf, chapelure,
poivre, sel, une pincée de mé-
lange quatre-€pices. Dans un sa-
ladier, mélanger la viande, la
mie de pain, les échalotes, Iail,
I'ceuf. Assaisonnez. Formez
quatre boulets. On peut les
cuire 2 Ia friteuse en les plongeant dans
T'huile chaude jusqu’a ce qu’ils soient
bien dorés. Les égoutter sur du papier
absorbant. On peut aussi cuire les bou-
lets au four. Dans ce cas, il faut ajouter
20 g de saindoux dans le saladier, met-
tre un peu plus de mie de pain. Fariner
les boulets avant de les recouvrir de
chapelure et de les placer dans un plat
en pyrex. Enfourner 30 minutes a four
chaud (200 degrés).

Sirop de Liége. Sur I'intrigante sauce
Lapin qui accompagne les boulets et qui
ne contient pas un gramme de lapin,
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Pierre-Brice Lebrun nous apprend
quelle est I'ceuvre de madame Géral-
dine Lapin, née Corthouts, épouse d’Er-
nest Lapin (1868-1922), receveur des
contributions directes et poéte a ses
heures dans la banlieue de Liége. Pour
sa sauce, il faut: deux gros oignons,
30 cl de biére brune d’abbaye, une
cuillére 3 soupe de farine ou de Mai-
zena, une branche de thym, une feuille
de laurier, deux généreuses cuilléres a
soupe de sirop de Liége (on peut le com-
mander en ligne sur www.sirop-de-
liege.com) ou de gelée de groseilles.
Eplucher, émincer les oignons et les
faire revenir & la poéle dans du beurre
jusqu’a ce qu’ils deviennent transhuci-
des. Arroser avec 20 cl de biére brune.
Laisser mijoter quelques minutes en re-
muant. Diluerla cuillére de farine ou de
Maizena dans un verre de biére brune
chaude (10 cl). Verser sur les oignons et
laisser mijoter trois, quatre minutes.
Ajouter le thym, le laurier, le sel, le poi-
vre, le sirop de Liége ou la gelée de gro-
seilles. Mélanger et laisser mijoter vingt
minutes a feu doux en ajoutant les bou-
lets un quart d’heure avantla fin dela
cuisson. La sauce doit devenir brillante
et épaisse.

< JACKY DURAND
(1) Pierre-Brice Lebrun, Petit Traité de la bou-
lette, ed. Le Sureau, 16 euros.




