Tables gourmandes.

Le Karachi: délicatesse de la
gastronomie Ourdoue

‘esten 1982 que Mohammad Ashraf arrive & Lyon afin de faire
Cd écouvrir la cuisine de son Pakistan natal. Ce Penjab origi-

naire de Lahore connait bien le nord de I'Inde et toutes ses
vicissitudes, mais aussi toutes ses particularités gastronomiques,
11 est vrai que cette cuising du nord est bien plus riche que celle
du sud, essentiellement vépétarienne. Aujourd'hui, ses fils Janed
et Fizan gérent le restaurant avec lui, dans une ambiance oi la
sérénité estle maitre mot, Le décor, refait A neuf depuis quelques
semaines, est entierement dédié 4 ce continent indien. Léléphant,
s0us toutes ses formes, y est méme largement représents,

Ducité delacuisine, la délicatesse est de mise avec des saveurs
awxcquelles les épices prennent une tréss large part, sans pour autant
ne jamais emporter le palais. Par exemple ce mix tandoori qui
propose en entrée un assortiment de brochettes de poulet et
d'apneau ticka grillées au charbon de bois, un beignet de pois-
son (cabillaud) maring aux épices et du raita pour la fraicheur,
Les sauces d'accompagnement, qu'elles soient au yaourt reveille
de menthe, i la mangue ou piquante rehaussent & merveille ces
brochettes, comme celles de viande hachée aux herbes et aux
épices. Vous chercherez en vain du pain. Il est avantageusement
remplace par des galettes Wan ou Roti, bien plus moelleuses que
vous ne pourtiez le supposer, surtout la Cheese Nan.

Et puis, le Karachi poulet, en plat chaud, vous transporte & lui
seul & mille lieues. La viande est gofiteuse, cuite juste comme il
faut, avec une sauce généreuse en créme, dont l'onctuosité s'ac-
commode d’amandes effilées et en poudre, Ce plat classique est
d'autant plus délicat qu'il est servi dans une vaisselle des mille et
une nuits. Cuant au riz basmati décoré avee un Varak, une petite
feuille d'argent symbole de bonheur, vous n'en trouverez pas
d'une telle qualité 4 Lyon. Lafamille Ashrafl'importe directement,
cormme beaucoup d'autres preduits du reste, pour ne citer gue
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al avec des p’nﬁlms unigues de cardamone verte, un agréable
riz au lait maison (Khir) ou encore un Ghulab Jaman. Des petits
beignets chauds saupoudrés de noix de coco, un peu trop sucrés
anotre goit, et servis avec du beurre indien clarifié,

MICHEL GODET

Le Karachi, 206 rue Garibaldi, 69006 Lyon. TéL 04 78 95 49 23,
(e le-karachi.com). Midf et soir, du lundi au vendredi,
Sarnedi soir. Fermé le dimanche. Carte ef menus i 14,50 €,
1780 € et 25,40 € A raidi, menus a 10,90 € ef 11,90 €.
Restaurant non fimers. Accés handicapds difficile.

Petite carte des vins. Bigres indiennes.

Hahammad Ashraf ave ses fils, Janed et ﬁﬁl‘l
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