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30 MIN

©250 g de sucree 10 cl de
créme fraiche liquide
entiere ¢ 60 g de beurre
demi-sel o 1 cuil. a soupe
de sirop de glucose
(Vahiné, dans les grandes
surfaces) e 2 cuil. a

café de vanille liquide.

-

@ Caramels tendres au beurre demsi-sel

1 Chauffez le sucre dans une casserole moyenne avec 30 cl d'equ et le glucose
jusqu'a obtenir un caramel bien blond. 2 Chauffez la créme avec le beurre et la va-
nille dans une autre casserole. 3 Quand le caramel a atteint les 160 °C, retirez la
casserole du feu puis versez dedans le mélange beurre-créme bien chaud en remuant
sans cesse. Aftention aux débordements car la préparation mousse. 4 Replacez
la casserole sur le feu et chauffez en mélangeant jusqua 120 °C. Etalez dans un
plat tapissé d'un papier sulfurisé sur environ 1 cm d'épaisseur. Laissez durcir pendant
1 h au réfrigérateur. Démoulez et découpez le caramel en une quarantaine de carrés.




L] L]
Citrons confits au sel
CITRONS
MmN © 1 kg de petits 1 Frottez doucement les citrons sous l'eau froide. Fendez-les en quatre dans la hauteur
citrons bio e 1 feuille  en commengant par la pointe mais sans les couper tout d fait jusqu’a la base afin que les
delauriere1cuil.  quartiers restent attachés. Remplissez-les de gros sel. 2 Rangez les citrons @ la verticale
a café de baies dans un ou plusieurs bocaux bien propres (ébouillantez-les) avec couvercle & étrier, en les
de geniévree250g  serrant. Ajoutez le laurier et les baies de geniévre. 3 Placez la rondelle en caoutchouc
de gros sel gris. autour du goulot et fermez le bocal. Laissez reposer quelques jours & température ambiante,
sans ouvrir le bocal, jusqu'a ce que les citrons rendent leur jus (de 3 & 7 jours). Si le jus rendu
ne recouvre pas fotalement les fruits, portez & ébullition de feau, laissez-la refroidir avant de
la verser dans le bocal. Fermez et laissez macérer au moins 3 semaines sans ouvrir.
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POUR

1 POTDE
250G

10 MIN

Moutarde fo

© 100 g de graines de
moutarde blonde e 2 cuil.

a soupe de miel liquide

¢ 2 cuil. a soupe de farine
¢ 10 cl d’huile de tournesol
¢ 15 cl de vinaigre de

cidre o 1 cuil. a café de sel.

B

Ead

rte au mael

1 Rassemblez les graines de moutarde et le vinaigre dans un bocal. Laissez-les
tremper 24 h & température ambiante. 2 Versez le contenu du bocal dans la
cuve d'un petit robot ou dans un verre doseur. Ajoutez 10 cl d'eau, I'huile, le miel,
la farine et le sel. Ajoutez éventuellement 2 cuil. & café destragon ou de persil sé-
chés. Mixez longuement au robot ou au mixeur plongeant pour obtenir une consis-
tance presque lisse. 3 Versez la moutarde dans un bocal ou un pot en grés puis
entreposez-la au réfrigérateur. Patientez 48 h avant de la consommer.




Strop de cassis

DE75CL
s0MiNl  ® 500 g de cassis frais ou surgelés ¢ 400 g de sucre.

1 Egrenez les grappillons de cassis bien rincés & laide d'une fourchette pour
détacher tous les grains. Placez-les dans une casserole avec le sucre et 35 cl
d'eau. 2 Portez a ébullition et laissez sur feu moyen jusqu'a ce que les grains
éclatent (comptez environ 10 min). Laissez refroidir. Couvrez de film étirable et
réservez 24 h au réfrigérateur. 3 Filtrez au travers d'une passoire trés fine en
pressant les fruits avec le dos d'une cuillére. Portez de nouveau a ébullition le jus,
cuisez 5 min. Versez dans une bouteille bien propre. Fermez la bouteille. Laissez-
la refroidir téte en bas. Conservez-la jusqu'a 3 mois dans le réfrigérateur.
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e Pain a la cocotte

DE800G

¢ 500 g de farine T65 + 20

1 Rassemblez la farine dans le bol d'un robot muni d'un
crochet pétrisseur avec 30 cl d'eau et le sel. Mélangez &
la vitesse la plus lente puis pétrissez 5 min & la vitesse juste
supérieure. 2 Saupoudrez la levure et pétrissez encore
quelques minutes jusqu'a ce que la péte se détache du
bol. Laissez lever 1 h & température ambiante. 3 Dépo-
sez le péton dans un saladier fariné, couvrez d'un film
étirable et réservez 12 h au réfrigérateur. 4 Ecrasez la
péte, sur le plan de travail faring, trois fois avec les
poings. Formez une boule en repliant les bords du péton
dessous et recommencez plusieurs fois jusqu'a ce que la

¢ 1 sachet de levure du boulanger séche e 1,5 cuil. a café de sel.

péte se fienne. 5 Tapissez une cocotte en fonte (d'un
diameétre de 24 cm) d'un carré de papier sulfurisé. Posez
la péte dedans, placez le couvercle et laissez lever 1 h
dans le four chauffé sur th. 1 (30 °C). 6 Incisez le paton
en croix et saupoudrez d'un peu de farine. Glissez la
cocotte dans le four, puis réglez aussitdt le thermostat sur
7-8 (230 °C). Laissez cuire pendant 40 min sans soulever
le couvercle de la cocotte. Ouvrez-la en fin de cuisson et
prolongez éventuellement la cuisson 5 min & découvert si
le pain n'est pas assez doré. 7 Sortez le pain de la cocotte
et laissez-le refroidir sur une grille sans son papier.




Ny Saumon fume
B AU POTVYE

v

JD © 500 g de filet de saumon sans peau
1l ¢2cuil. & café de poivres mélangés

concassés e sel de mer fin sans additif

3H.4gn  © 1 poignée de copeaux de chéne.

@ Passez un doigt sur foute la surface du filet
de saumon pour vérifier qu'il 'y a plus aucune
aréte. Placez-le dans un plat et couvrez-le gé-
néreusement de sel fin sans frotter. Réfrigérez
1 h, le temps qu'il rejette son eau. 2 Rincez le
filet de saumon sous l'eau froide et épongez-
le soigneusement avec du papier absorbant.
Posez-le sur une grille au-dessus d'une assiette,
parsemez-le de poivres et laissez sécher encore
1 h au frais, sans couvrir. 3 Chauffez bien @
vide un couscoussier tapissé de plusieurs
épaisseurs de papier aluminium (testez en je-
tant quelques gouttes d'eau qui disparaissent
aussitdt). 4 Placez les copeaux de chéne au
fond. Posez la partie haute du couscoussier, le
poisson dedans et fermez. Cuisez 2 min & feu
vif, puis 12 min sur feu doux. Laissez refroidir
env. 50 min sans ouvrir. 5 Enveloppez le filet
de saumon froid de film éfirable. Réservez-le
48 h au réfrigérateur avant de le déguster.

ye | Diciel

Je remplace le mélange de poivres % ~} v 7"5'7:}'.
par des baies roses concassées ou,
parfois, par des paillettes d'algues. -

Hors-Série Cuisine Actuelle - 9




10

150 GDE
RICOTTA

20 MIN

@
L2

12H

PR,

Ricotta a lancienne au petit-lait

¢ 2 litres de petit-lait, au minimum e sel.

1 Versez le petit-lait dans une casserole et chauffez-le
env. 20 min & feu moyen jusqu'a ce qu'il devienne trouble
et se sépare en liquide assez limpide et en flocons plus
opaques. 2 Préparez, pendant ce temps, une passoire
tres fine (filtre & café en nylon ou passoire ordinaire dou-
blée de gaze) et placez-la au-dessus d'un grand récipient.

A FOSENINT SES

3 Versez peu a peu le contenu de la casserole dans la
passoire & Iaide d'une louche (attendez que le premier
versement ségoutte pour en ajouter). 4 Quand toute la
préparation a été filtrée, placez la passoire et son
contenu une nuit au réfrigérateur pour poursuivre égout-
tage au-dessus d'un plat creux. 5 Démoulez la ricotta
et saupoudrez-la d'un peu de sel. Dégustez-la tout de
suite ou laissez-la saffiner quelque temps au frais.

e

= . -



g Mozzarella a Uhuile dolive et marjolaine

350G ,

5MN_ ©200 g de billes de 1 Emiettez finement le piment et retirez les graines si vous redoutez les saveurs trop

e dp mozzarellae1brinde  piquantes. Déposez-le dans un bocal et mélangez-le avec 10 cl d'huile d'olive et une di-
marjolaine ou d’origan  zaine de feuilles de marjolaine coupées en deux. 2 Ajoutez les billes de mozzarella
frais e 1 petit piment  bien égouttées et complétez avec de I'huile. Fermez le bocal et refournez-le plusieurs

@ sec ¢ huile d’olive. fois. Laissez mariner 1 semaine, impérativement au réfrigérateur. Consommez sous 48 h.

-
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POUR

2POTS
DE275G
20 MIN

40 MIN
“@

3 JOURS

Chutney pomhws—poires piquant

© 2 pommes ¢ 2 poires ¢ 1/2 citron
e 1 oignon ¢ 12 cl de vinaigre

de vin blanc ¢ 120 g de cassonade
30 g de raisins secs ¢ 1 cuil. a

s. d’huile ¢ 1 cuil. a café de graines
de moutarde ¢ 1/2 cuil. a café

de cannelle moulue ¢ 1/2 cuil. a
café de gingembre en poudre

¢ 2 clous de girofle o sel, poivre.

1 Epluchez les pommes et les poires et retirez le coeur. Coupez-les en dés.
2 Pelez I'oignon et hachez-le. Faites-le fondre & feu doux dans une casse-
role avec 'huile. Ajoutez les fruits, le jus du citron, la cassonade, le vinaigre,
les raisins et les épices. Salez et poivrez. 3 Laissez compoter 20 min & cou-
vert sur feu doux puis retirez le couvercle et poursuivez la cuisson entre 10 et
20 min jusqud ce que le chutney soit épais. 4 Versez le chutney dans les
pots bien propres (ébouillantez-les, ainsi que les couvercles et laissez sécher
sans y toucher). Vissez les couvercles et laissez refroidir téte en bas. Réservez
les pots & I'endroit durant 3 jours au frais avant leur consommation.




@ Rousquzilles

0mMN 300 g de farine Tamisez la farine dans un saladier avec 80 g de sucre glace et la levure. Intégrez
e 1 cuil. & café de levure  le beurre en mélangeant du bout des doigts pour obtenir une péte sableuse. Incorporez
chimique ¢ 250 g de 3 jaunes d'ceufs, le miel, le lait, le pastis, le sel et le sucre vanillé. Pétrissez brievement,
2H_  sucre glace ¢ 1 sachet ramassez la péte en boule et enveloppez-la d'un film éfirable. Réservez 2 h au réfrigé-
de sucre vanillés90g  rateur. 2 Etalez la pate au rouleau sur 1 cm dépaisseur. Taillez-y des ronds de 8 cm
1155 debeurreelceuf entier et faites un trou au centre avec un emporte-piéce plus petit. 2 Rangez les anneaux
> +2jaunese2cuil. a de péte sur 2 plaques tapissées de papier sulfurisé et faites cuire 15 min au four pré-
b soupedelaite25gde  chauffé surth. 5-6 (160 °C). 4 Fouettez le blanc d’ceuf en neige. Versez le reste de
miel liquide ¢ 2 cuil. sucre glace dans une petite casserole et ajoutez 7 cl d'eau. Portez & ébullition et laissez
ds.depastise2cuil. &  cuirejusqua 120-121 °C. Versez le sirop bouillant sur le blanc en neige en continuant
café d’ardme de citron  de fouetter puis incorporez I'aréme de citron. 5 Trempez les rousquilles téte en bas

* 2 pincées de sel. dans le glagage et faites-les sécher pendant 1 h 30 au four réglé sur th. 1-2 (50 °C).

I

4

i

=
v
S~

SO dns

Une partie de ma famille déteste
Panis. Je fais donc toujours une
fournée de rousquilles sans pastis
que je remplace par de l'eau de fleur
d’oranger ou des écorces de citron

| confites sucrées, coupées en dés.
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On the rock

Fabriquée avec le meilleur gingembre bio du Pérou,
cette boisson se présente comme une alternative
pour tous ceux qui ne veulent plus boire d’alcool
ni de boissons sucrées a l'apéro. Servi avec un peu
d’eau gazeuse, ce concentré de gingembre, citrons,

herbes et épices bouscule les papilles et s'invite

dans les cocktails pour les booster naturellement.

Gimber, the original n°1, 21,95 € les 500 ml, sur leur site.

AU VERT

Avec l'arrivée des beaux jours,
un petit retour & la nature est
toujours appréciable. La bonne
idée ? Un séjour d'une journée

S
ghioun S
i IMMERSION | )
TS K
X i

ou deux en immersion dans

le quotidien de producteurs
engagés o on apprend &
fabriquer du fromage, du pain
ou encore & guider un froupeau.
Une expérience enrichissante,
qui apporte aussi un complément
de revenu aux agriculteurs.

A partir de 160 € la box Journée
immersion a la ferme, pour 1 ou
2 personnes, sur le site Oh la vache !

@ 26 cm, 17 €, Maisons du Monde.

QUOI DE

Des idées, des bons produits et toutes
les nouveautés pour cuisiner en beauté.




Panaché

Une vaisselle aussi chic que si vous l'aviez
chinée chez un brocanteur. On aime les motifs

proposés par Antoinette Poisson pour cet
ensemble de faiencerie. Roses, chevrons, chintz
et plumetis, des dessins exclusifs mélangés &
des archives du XVIIF siécle, pour une table qui
joue le métissage des formes et des motifs.

Collection Dominoté, 39 € le mug, 112 € les
4 assiettes a dessert, 35 € le beurrier, Gien.

On n'est pas des pigeons !

Le grille-pain qui ne fonctionne plus au bout de deux ans, le
réfrigérateur qui lache juste & la fin de la garantie... On n'en veut
plus! Alors, pour aider les consommateurs & choisir en connaissance
de cause, 'association Hop (Halte & 'obsolescence programmée)
lance un site interactif qui référence les marques les plus sérieuses
et donne des conseils pratiques pour adopter des produits robustes,
congus pour durer, en évitant les piéges. Sur le site Produits Durables.

LA SPIRALE
pU GoUT

Amateurs de café, thé ou chocolat, voici
une tasse congue par le créateur-designer
Arnaud Baratte dont la forme particuliére
exalte et libére les arémes complexes de
votre boisson chaude préférée.

Delissea, 28 € le coffret de 2 tasses a
thé ou chocolat, 49 € le coffret de 4 tasses
a café, en vente sur le site de la marque.

Aux Champs-Elysées,
a midi ou a minuit
Ground Control a investi la plus belle avenue du monde.
Des 8 h 30, on se retrouve au Ground Store Café pour le
petit déjeuner. Midi et soir, a la cantine du Ground, on se
régale sans se ruiner des plats signés du chef Stéphane
Jego. Et tout au long de la journée, on admire les ceuvres
exposées dans la Ground Galerie avec, dés 17 h, un bar
proposant une sélection de vins naturels. A tester, vite !
Paris Ground Control, Paris VIIIe.
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¢Eclosion
Un grille-pain aux allures fleuries et aux
couleurs pop pour apporter un air printanier
- dans la maison dés le pefit-déjeuner.
1 Collection Primavera, 49 €, Pylones.

N | T

SAFARI BAROQUE
Ohw aime cette nowselle collection dast de
la. table solidaire enéée pon Fatch ')’LC}@ avee
la coopéuative de m db?om@wg
Cudative HHondiowall. Ginalies gpbues ot

aw Coulewns wne
cfoguse poun ogor b tobl
Assiette 9 €, verre imprimé 6 €,
en exclusivité chez Monoprix d partir du 24 avril.

La petite touche -
qui change tout | o e

végétales, les
nouvelles pétes

Pour réveiller nos sens, ces nouvelles sauces

et marinades marient le meilleur de la cuisine dées fabriaué

francaise et asiatique. Des condiments liquides [oacaees Kibikjuoes
en France par les

(huile, vinaigre, . :
: Val /N \ : i
sauce de soja) / 4} 4] Moulins de Provence
associés a des f fonf s;vg)u&eases :
ingrédients solides a sou ait. A base f
légumineuses, 100 %

(gingembre, ail, jumir 0
échalote) apportent pois chiches, 100 %
lentilles vertes ou

une petite touche ] .
p 100 % lentilles corail,

d’exotisme aux I :
recettes. Existe en elles conshtuent une
facon gourmande de

saveur gingembre, :

saté, sésame et _ . 1 Iff’“'e manger defs Torsades bio, 3,30 €les 250 g,
piment du Japon. coxs savce sacaoes S UECESANG egumef S Gmsi Les Moulins de Provence,
N'oye, 7,40 € les 330 ml, On ne s'en prive pas ! dans les magasins bio.

épiceries fines et GMS.



LA CHASSE AUX C

1 Animalier Déclinaison bestiale
pour ces ceufs tout droit sortis de
I'imagination fertile de l'artiste Mi-
chaél Cailloux. 49 €, Lenétre. 2 Esprit de
famille Mélant chocolat et pate |
d’amande, cette poule promenant
ses poussins va régaler les gour- ;
mands. 78 €les 800 g, A la Mére de Famille, | &
3 Huit a la douzaine De véritables |
ceufs a croquer aux trois chocolats. «
10 €les 230 g, L’Eclair de Génie pour Monoprix.

4 XXL D’un bleu canard paré de
motifs baroques, cet ceuf royal en
porcelaine recéle un assortiment
varié d’ceufs colorés en chocolat.
39,90 € (250 g de chocolats), Comtesse du Barry.
5 Anamorphose Lceuf caché
révélé ou quand la gour- &
mandise s'inspire del'art g -
pour le plaisir des yeux et ‘
des papilles. 25 €les 160 g, Michel Cluizel.

6 Porte-bonheur Orné de multiples
yeux grecs, cet ceuf renferme une
friture trés marine en chocolat noir
et au lait. 35 € les 200 g, Henri Le Roux.
7 Ethnique Ce masque de chocolat,
clin d’ceil a 'art précolombien, dissi-
mule un praliné d’amandes, de noi-
settes et de biscuits caramélisés. 29 €
les 130 g, La Maison du Chocolat. 8 Couvée
remarquable Un entremets de
Paques mariant un ceuf au chocolat
aux notes gourmandes de citron-
nelle. 56 €, pour 6-8 personnes, Maison Caffet.

Par Anne Inquimbert
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Fagonnez une boule de pate.
Posez-la sur la plaque de
cuisson et laissez lever 30 min.
Préchauffez le four au
maximum. Placez-y un bol
d’eau. Enfournez la pate et
réglez aussitot le four sur
B th. 6-7 (200 °C). Cuisez 45 min.

La Tonde )3 &1‘03:” 7 j; '«

Y

M

———y i —crr _'W'WMT"‘T"

ﬂ» " - y 43 ': A
I des pains .
b B R RO S e
‘..’: B »‘; o
PAIN TURL B e o
AU SESAME e " 9
”0/& (sugnd le levain est pi:fWS/” I
fa]che’ 20 ¢l d’eau, 75 » GJoutez Sgde levure !

d le levai t g, 5
Quand le levain es e farine de Sarrasin 9 de farine de blé, 300 g ‘

prét, ajoutez 25 cl d’eau, et 8 g de sej Pétri
i ] ssez

4 3 o miﬂ C
J 300 g de farine de blé . S -ouvrezlapgie oras
. semi-compléte T80,8 gde ¢ 488 P A e dissez lever 1 J; } I}
" sel et 80 g de graines foni i
| -

, de sésame noir. Pétrissez
‘{ jusqu’ad ce que la pdte soit
lisse et ne colle plus au
plan de travail. Incorporez
2 cuil. a s. d’huile d’olive.
Couvrez et laissez reposer
au tiéde jusqu’a ce que le
paton double de volume.

PAIN AUX GRAINES

Quand le levain est prét, ajoutez 25 cl
d’eau, 375 g de farine de blé semi-compléte .
T80 et 8 g de sel. Pétrissez 10 min.
Incorporez 50 g de graines (courge, millet,
lin, tournesol, sésame, cacahuétes).
Couvrez la pate et laissez reposer 1 h. A

ri n.
la péte et laissez Jeye, 1h ' ‘
. » £ g | N S sady % : ’ : : f . | l

!
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la boula

Préparer son pain maison,
c'est le plaisir de retrouver
un croustillant et une mie légére
incomparables. Et méme pas
besoin d'une machine spéciale |

Le levain-levure
POUR 1 PAIN

Mélangez 5 g de levure fraiche (ou 1 sachet de levure de boulanger
déshydratée) avec 10 dl d’eau. Ajoutez 125 g de farine. Mélangez
soigneusement jusqu’a obtenir une pdte semi-liquide. Réservez-la 5 min
dans un endroit chaud, jusqu'a ce qu'elle triple de volume en faisant
des bulles. Elle est alors préte a I'emploi. Il vous suffira d'ajouter I'eau, :
le sel et la farine restante (environ 475 g) de la péte & pain. des 13‘::;’:‘({; pét

o i BT il v e in -t

Pain marocain
. d la semoule

©200 g de semoule de blé

@ dur ultrafine + 1 cuil. a

soupe (finition) ¢ 300

de fgrit(le de blé T65 og15 g

(JD de levure de boulanger
fraiche 30 cl d’eau

@ de source ¢ 8 g de sel.
Mélangez la semoule avec la
farine et le sel. Faites un creux
au centre et émiettezy la le-
vure. Versez I'eau, amalgamez le tout
du bout des doigts et pétrissez pour
obtenir une péte lisse et élastique. Re-
couvrez d'un film et réservez env. 2 h
dans un endroit tigde jusqu'a ce que
la péte double de volume.
Renversez la pate sur le plan de tra-
vail. Divisez-la en six et faconnez en
galettes épaisses. Rangezles sur une
plaque, poudrez d'un voile de semoule
et laisser gonfler 30 min.
Faites chauffer le four au maximum.
Cuisez les galettes 10-15 min jusqu'a
ce qu'elles soient dorées. Couvrez-les
d'un torchon et laissezles refroidir.
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Naans au fromage
500 g de farine de blé T55

* 10 g de levure de boulanger
fraiche (ou 1/2 sachet de levure
de boulanger déshydratée)
(d 2 o6 portions de fromage fondu
© 120 g de beurre clarifié
@ ¢ 15 cl de lait tiede ¢ 15 cl
de yaourt a température
ambiante ¢ 1 cuil. a café

%— de curcuma.

®

Versez la farine en fontaine dans une
jatte. Ajoutez au centre la levure, le lait
et le yaourt. Amalgamez et pétrissez
jusqu'a ce que la péte soit élastique. Fa-
connez une boule puis laissez reposer
1 h dans un endroitfiede, jusqu'a ce quelle
double de volume.

Allumez le four sur th. 8 (240 °C). Chauf
fezy la plaque de cuisson. Divisez la
péte en six portions. Faconnezles en ga-

leftes sur une surface farinée. Laissezles
reposer pendant 15 min.

Etirez les galettes en ovale. Posez sur cha-
que une portion de fromage et repliez
en deux. Etalez & nouveau pour aplatir
le fromage et obtenir une galette fine.
Rangez-les sur la plaque du four chaude,
cuisezles 10 min jusqu'a ce quelles soient
colorées. Arrosezles de beurre clarifié &
la sortie du four et poudrezles de curcuma.




BEURRES

Je fa1S mes beurres

et mes SelS parfumes

Rehaussez toutes vos recettes avec une pincée de sel délicieusement épicé
ou avec une noisette de beurre clarifié qui ne brile pas en chauffant |

4

BEURRES

kL =%

Beurre
ala fleur de sel

Versez 40 d de créme liquide entiére dans
le bol du batteur. Fouettez 15 min, jusqu’a voir
apparaitre des petits grains de beurre. Filtrez
dans une mousseline pour éliminer le petit-lait
puis rincez le beurre obtenu (env. 100 g) d I'eau
fraiche. Incorporez 2 pincées de fleur de sel
I'nide d'ne fourchette. Tassez dans un moule et
réservez 7 jours maxi au réfrigérateur.

Le plus La fleur de sel, c'est le meilleur du sl

des marais salants. De Noirmoutier, de Guérande

ou de I'ile de Ré, ces petits cristaux qui craquent
sous la dent restent bien présents dans le beurre.

Beurre vert et vif

Malaxez 125 g de beurre mou d la fourchette.
Incorporez les zestes finement riipés d'1,5 citron
vert bio, le jus d'1/2 citron vert, 10 brins de
ciboulette ciselés et 1 cuil. a café de graines
d’anis. Mélangez bien et réservez au frais.

Le plus Acidulé, ce beurre fond sur un poisson
grillé, du riz, des lentilles ou des carottes roties.

Il se tartine sur du pain pour escorfer des crevettes,
des bigorneaux et des fruits de mer d l'apéritif

Beurre de Louisiane

Malaxez 125 g de beurre mou d la fourchette.
Incorporez 15 g de noix de pécan concassées,
1 petit morceau de piment rouge épépiné et
haché et 1 cuil. a soupe de rhum. Réservez au
frais. A utiliser comme un beurre d'ail sur du pou-
let, des pommes de terre sautées, du poisson. ...
Le plus Si vous souhaitez obtenir un beurre sans

alcool mais pas sans audace, vous pouvez remplacer
le thum par 1 cuil. é soupe de sirop d’érable.

-
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Ghee, beurre

magique a l'indienne
Faites fondre 500 g de beurre doux avec 1 pin-
cée de curcuma 15-20 min dans une casserole
sur feu trés doux. Mélangez soigneusement &
I'nide d'une cuillére en bois (une écume va se for-
mer). Stoppez la cuisson dés I'apparition d’un
dépdt marron dans le fond de la casserole. Filtrez
dans une mousseline. Conservez dans un bocal.
Le plus (e beurre dlarifié ne brile absolument pas,
car le dépét retiré correspond d la fraction de protéines
qui noircit, Cest trés prafique pour la cuisson des

aeufs, des steaks ou du poisson, les pdtisseries ou
encore les artines. L'essayer, Cest adopfer !

',/t—\\

Sel café-cannelle

Concassez au mortier 100 g de
gros sel de mer avec | cuil. N
i café de café moulu et
1 cwil. & café de cannelle
en poudre. Conservez dans \
un bocal bien ferme. ‘
Le plus Testez ce sel aux
alliances inattendues sur le beeuf
bourguignon, ln daube provencale,
le civet de lapin et méme dans les

cookies. Parsemez-en une mini pincée
sur une mousse au chocolat.

Sel fou

Versez 100 g de gros sel de mer
dans un mortier. Mélangez
avec 2 cuil. ds. de poudre

de tomates séchées, e S =

1 cuil. & café de graines op gl
de coriandre, 1 cuil. a Q-b"‘%:—/
café de poivre noir, 1 wil. '\;Lﬁu

d café de baies roses puis \: —

1 cwil. @ café de romarin séché
finement ciselé. Ecrasez au mortier.
Conservez dans un petit bocal.

Le plus Ce sel est idéal pour électriser une banale

salade de tomates-mozzarella, réveiller des poissons
grillés ou booster rapidement un court-bouillon.

Sel citronné au fenouil

Versez dans un mortier 100 g

de gros sel de mer. Ajoutez

3 cwil. a café de graines L LR
de fenouil, les zestes rd- g
pésdl citron bioet Til. ' =
dcofé de graines de sé- "
same. Ecrasez au mortier.
Etalez sur une plaque. Enfour-
nez pour 10 min ath. 5 (150 °C).
Conservez dans un bocal. Parsemez-en

sur des gambas ou une omelette aux pommes de terre.
Le plus Si vous en possédez un, utilisez un moulin ¢ café
manvuel. Il moud parfaitement les ingrédients de ce sel.
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dcremeries

Yaourts et fromages frais se préparent
en un clin d'ceil & la cuisine et se mangent fout
frais. C'est tout bon pour notre santé.

Petites faisselles au lait de cheure

FAISSELLES

edp

©

e 11 de lait frais
entier de chevre
2 sachets (12 g)
de ferments pour
faisselle (Nat-Ali,

en magasins bio).

Versez 10 cl de lait dans un sala-
dier. Délayezy les ferments. Ajoutez
le reste de lait, mélangez bien et
couvrez d'un linge propre. Laissez
cailler pendant 24 h & température
ambiante (aux alentours de 22 °C).

Répartissez le caillé dans 4 pots
perforés, avec une petite louche.
Laissez-les égoutter 3 h sur une
grille, au-dessus d'un plat.
Réservez au réfrigérateur jusqu'au
moment de leur dégustation.




oo
....-o ceo,

~'Mais
késaco ?

La présure est un coogu\agt
du lait d'origine omrgo -
composé d’enzym\gs. .dr; o
irouve sous forme liqut e
en comprimés. Utilisez-la
. comme indiquésur
I'emballage-

Fontainebleau

¢ 1 pot de fromage blanc en faisselle
@ de 500 g 30 cl de créme fraiche liquide
e e e T g e T, e
Cdb Prélevez 150 g de faisselle. Versezla dans un bol
et réservez-la pour un autre usage. Déposez dans
@ une passoire le pot en plastique perforé rempli du
reste de faisselle. Posez la passoire dans un plat
creux et laissez égoutter 3 h dans le réfrigérateur.
Fouettez la créme liquide en chantilly et ajoutez le sucre
en pluie. Incorporezla délicatement dans la faisselle égout-
tée. Répartissez dans 4 coupes et dégustez accompagné
d'un coulis de groseilles ou d'autres fruits rouges.

.
.
®ecececc®

N LINGE
a l’egout'ml‘rl y i passé

nt de doymev

écessaire,

Peau chaude.

e. 11 ne doit

Fromage blanc battu
au lait de vache

Un nuage
d savourer

eux, le fontainebleau @
le jour @ latin du XVl siecle, dans :
b st d'un crémier de la rue Gran 3
Pouggﬁfoineb\eou. Nulle trace ,(igsgog o
e i cette précise,
>on inyeqfﬁ:d?}lw3ed\:u;ecouro?ﬁs s’c:)ppo§ente :
S GUlt du fontainebleau 100 % crem
I ac ts ceux quile réferent moitié creme
{ouerreneo?ﬁé fromage lanc. PersonneCJ rs\e
. tranchera, mais dans \eshdeutﬁ c
ce pot débordant ded i y
est sacrément bon !

Aérien et voluptu

e 21de lait frais
1ke  entier microfiltré

* 8 gouttes de présure
oM (en magasins bio).

Versez le lait dans une
¢a. casserole. Faites-le tié-
dir & 38 °C, mais sans
jamaiis le laisser bouilli.
@ Eteignez le feu.
Versez le lait dans un
saladier et ajoutez la présure.
Couvrez d'un linge propre et
réservez dans une piéce assez
chaude (au moins & 20 °C). Au
bout d’environ 12 h (parfois un
peu plus), le lait est caillé.

Tapissez une passoire d’un
linge propre et fin ou avec des
bandes de gaze. Découpez le
caillé en carrés & l'aide d'un
couteau. Déposez-les dans la
passoire & Iaide d'une louche,
puis laissez le caillé égoutter.
Récupérez le petit-lait au fur et
& mesure, d'une part pour véri-
fier que le fromage est suffisam-
ment égoutté (il doit perdre env.
11 de liquide), d'autre part pour
['utiliser éventuellement dans la
préparation d'une ricotta.

Battez énergiquement le fro-
mage blanc avec un fouet pour
bien le lisser avant de le servir.
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Toujours du lait

¢ ou microfiliré, ou
ec:w. 70 °C) de qualt

.. vache, mais US:

“.. Pour préparer
.. avec des bo

-~

2wy
. CESTASSEZ.SALE >

Goiitez lorsque le lait est chaud
* Juste avant de laisser infuser. -
Pour des raisons d’hygiéne 4
ne retrempez jamais Iq cuillé,re
une deuxiéme fois dans [e lait.

- 4

Yaourts salés
au citron vert
et au basilic

e 11de lait frais entier
8POTS e 1/2 yaourt nature au lait
PEIZ5C entier 1 citron vert bio
o5 g de feuilles de basilic e sel.
(JD ...........................................................
Brossez doucement le citron
¢a sousleautiede. Séchezle et ra-
W pezle zeste. Placezle dans une
casserole avec le basilic, le lait et
@ du sel. Chauffez sans atteindre
[ébullition et laissez infuser 15 min
hors du feu. Versez le yaourt puis filtrez
dans une passoire fine et propre.
Répartissez le lait parfumé dans 8 pots.
Rangezles dans une yaourtiére et met-
tez-la en fonction pour 8 h. Retirez les
pots de la yaourtiére, placez les couver-
cles et réservez-les dans le réfrigérateur.

24

- Quels :
< laits pour _ .

cru (simple
frais paste
lité. Le lait

ment réfrigéré)
urisé (chauffé a =
UHT est stérilisé ©
s

srature et ne donr)e pa c .
. gulira haute temPerO‘En magasins bio, vous ¢
tier frais et LIO, 3

 * d'aussi bons résultats.
chévre et e brebis. ¢

trouverez du lait Sn
si de :
des desserts fermentés

‘. existe des fermen
"+ S sur e site Nat- Al .

VOUS
(=3

issons végeétales, 1L -
ts spéciaux .

e
.

Fromage frais de brebis

¢ 11de lait frais (pasteurisé) de brebis e 1 cuil. a soupe de
IROMAGE  petit-lait d’une faisselle de brebis ¢ 3 gouttes de présure liquide

FRAIS
30 MIN

(JD Versez le lait dans un saladier.
Couvrez et laissez maturer 12 h
¢a dansune piéce fraiche. Ajoutez
le petit-lait et chauffez & 38 °C.
Versez la présure et mélangez.
LY Placez dans un saladier et lais-
sez cailler entre 24 h et 48 h &
température ambiante. Coupez le caillé
en carrés & laide d'un couteau.

(dans les magasins bio) ¢ fines herbes ¢ baies roses o sel.

Déposez les carrés de caillé avec une
écumoire dans une passoire tapissée
d'un linge fin et posée sur un plat creux.
Laissez égoutter toute une nuit.

Versez dans un bol. Salez et mélangez.
Placez dans une faisselle tapissée de
gaze et laissez égoutter pendant 12 h.
Décorez de fines herbes et de baies roses
avant de proposer & la dégustation.

ANS Ydgy,
: Yy,

Yaourts au four ~ “
au caramel demi-sel

¢ 11 de lait frais entier bio
8POTS e 1/2 yaourt nature au lait
DE125G . N .
] entier 100 a 150 g de coulis
N de caramel au beurre demi-sel
CJP (au rayon patisserie ou des
pates a tartiner).

W Mélangez le yaourt et 10 cl de lait
dans un récipient muni d'un bec
@ verseur. Versez le reste de lait dans
une casserole et faites-le chauffer
jusqu'a 90 °C. Baissez le feu et maintenez
le lait 15 min entre 80 et 90 °C.
Ajoutez le coulis de caramel hors du feu.
Laissez fiédir jusqu'a 60 °C. Versez en mé-
langeant soigneusement dans le récipient
ou se trouve le yaourt.
Préchauffez le four sur th. 1-2 (50 °C).
Répartissez la préparation dans les pots.
Réservez-les 3 h dans le four éteint et fermé.
Couvrez les pots puis réfrigérezles 6 h.
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SAUCES FRAICHES POUR PATES

Des sauces fraiches cuisinées dans nos ateliers

a Bourg-en-Bresse a partir d'ingrédients 100%
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Je fa1S mes

= Transformez-vous en mamma italienne | Faire sa pasta
i %. - maison c'est bon, économique et surtout trés amusant.

_VERT
Ertvare

Mixez 100 g
d’épinards crus et
un peu d’eau.
Filtrez dans une
étamine. Utilisez
1 cuil. a soupe
de ce colorant pour

100 g de farine.




pates fraiches

La recette de base

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 10 MIN - REPOS : 45 MIN
CUISSON : 5 MIN

Fouettez 4 ceufs dans un saladier. Versez 300 g de semoule
de blé dur extra-fine dans un grand récipient. Ajoutez 100 g
de farine de froment T55 e 1 pincée de sel. Mélangez
et versez les eufs battus au milieu. Commencez a pétrir du
bout des doigts en ramenant la farine vers le centre. Ajoutez

1 cuil. a soupe d’huile d’olive et péirissez jusqu’a obtenir
une houle qui ne colle plus aux doigts. Emballez-la avec un
film alimentaire et réservez-la 30 min au réfrigérateur.

Découpez la pite en patons de 50 g. Etalez chague péton au
rouleau d pétisserie sur un plan de travail fariné (ou au
laminoir). Repliez la péte en deux. Renouvelez 'opération
trois fois pour obtenir, a la fin, un rectangle de moins d'1 mm
d'épaisseur. Découpez les pétes et suspendez-les 15 min
pour les faire sécher (sur un étendoir a linge, par exemple).
Faites cuire les pdtes pendant environ 5 min dans une
grande casserole d'eau bouillante salée.

BON A SAVOIR Si la péte colle, n'hésitez pas d la
fariner. Dans le cas contraire, ajoutez un peu d'eau tiéde.

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MIN - REPOS : 45 MIN
CUISSON : 4 MIN

Fouettez 4 ceufs dans un saladier. Mélangez 400 g de
farine de froment T55 avec 1 pincée de sel dans un
grand récipient. Versez les ceufs battus et pétrissez en
ramenant pefit a petit la farine vers le centre. Ajoutez 1 cuil.
a soupe d’huile d’olive et péirissez jusqu'a obtenir une
boule douce au toucher. Emballez-la avec un film alimentaire
et réservez-la 30 min dans le réfrigérateur.

Lavez 1 houquet de persil et effevillez-le. Egouttez les
feuilles sur du papier absorbant. Taillez la pdte en pitons de
50 g et étalez-les au rouleau & pétisserie sur un plan de
travail fariné. Repliez la piite en deux et étalez de nouveau.
Renouvelez I'opération trois fois. Disposez le persil sur

la moitié de la pdte avant le dernier pliage, puis étalez pour
obtenir un rectangle de moins d'1 mm.

Découpez en tagliatelles et suspendez-les 15 min minimum
pour les faire sécher. Faites-les cuire environ 4 min dans
une grande casserole d'eau bouillante salée.

LA BONNE IDEE Les pites fraiches se congélent

trés bien. Comptez 1 min suplolémentuire e cuisson
(sans les décongeler au préalable).
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Vite fait, bien fait, des
réserves de parfums pour
twister tous mes plats.

Fenouils a 'huile
piquante et a l'aneth

* 4 petits fenouils 2 oranges bio 1 petit
280CAUX bouquet d’aneth e huile d’olive ¢ 2 cuil.
DEZC 3 café de graines de coriandre « 2 pointes
de safran en poudre ¢ 4 anis étoilés
(db ¢ 2 cuil. a café de grains de poivre ¢ sel.
——.,
¢a. Eliminez le talon et une partie des tiges des
W fenouils. Taillez-les en fines franches avec une
mandoline. Plongezles 3-4 min dans une cas-
@ serole d'eau bouillante salée, avec le jus des
oranges et quelques rubans de zeste. Egouttez

et épongez les fenouils et les rubans de zeste.
Répartissez les fenouils, les zestes d'orange, le poivre,
la coriandre, l'anis étoilé, I'aneth et le safran dans des
pots ébouillantés et séchés. Recouvrez d'huile jusqu'a
4 c¢m du bord. Refermez avec un caoutchouc neuf.
Stérilisez les bocaux 1 h recouverts d'eau bouillante
et laissez reposer 1 h dans l'eau. Laissez-les refroidir
24 h & température ambiante. Etiquetez les bocaux
et conservezles parfaitement & I'abri de la lumiére.

Citrons a ’huile parfumée

e 6 citrons bio ¢ 4 sommités de fenouil
280CAUX séchées o 2 brins de thym e 2 feuilles de
PESC Yaurier » env. 50 cl d’huile de pépins de
raisin ¢ 2 clous de girofle ¢ 2 cuil. a café
(JP graines de fenugrec  gros sel.
QI
¢a Lavezles citrons et découpezles en rondelles
de 5 mm d'épaisseur. Faites-les dégorger

12 h dans une passoire, en les parsemant Lesettt e,
(LY de gros sel entre chaque couche. 5 )e .

Rincez les rondelles de citron et
épongez-les soigneusement avec du pa-
pier absorbant. Répartissez-les dans les
bocaux stérilisés avec les sommités de
fenouil, le fenugrec, le thym, le laurier
et les clous de girofle. Versez I'huile
en filet pour tout recouvrir, en évitant
la formation de bulles dair. Fermez
hermétiquement. Stérilisez les bocaux
1 h dans de l'eau bouillante.

Etiquetez les bocaux puis réservez-les
dans un endroit frais et bien & I'abri de la
lumiére. Laissez macérer minimum quinze
jours avant de les proposer & la dégustation.

Stér‘-\‘.se onsewef .

c
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vbocau o, Uhuile

Tomates séchées
aux aromates

¢ 10 & 12 tomates roma e 4 gousses d’ail
2B0CAUC o 1 bouquet de coriandre ¢ 1 cuil. & soupe
DE25CL i1 e
de sucre ¢ env. 60 cl d’huile d’olive vierge
¢ 1 cuil. a café de sel » poivre du moulin.
7 R A
Chauffez le four sur th. 4 (120 °C). Lavez les
(. tomates, éliminez le pédoncule, coupez-les
en quatre et épépinezles.
Etalez les pétales de tomates sur une plaque tapis-
sée de papier sulfurisé. Arrosez d'huile, salez et poi-
vrez. Parsemez de sucre, d'ail haché et de coriandre
ciselée. Mélangez et étalez sur deux plaques.
Enfournez pour 3 h, jusqu'a compléte déshydratation.
Les tomates sont séches mais encore souples
Ebouillantez les bocaux environ 3 min. Refournezles
sur un linge propre et laissez-les sécher.
Répartissez les tomates dans les bocaux en récupé-
rant les aromates. Recouvrez d'huile d'olive jusqu'a
1 cm du bord. Fermez hermétiquement. Vous pouvez
stériliser les bocaux 1 h & l'eau bovillante.
Laissez refroidir les bocaux avant de les étiqueter.
Gardez-les dans un endroit frais, & I'abri de la lumiére.

Coeurs pl’artichautg au
thym citron a 'huile

* 8 a 12 artichauts poivrades e 2 citrons
280CAUx  bio © 2 gousses d’ail 1 bouquet de
PEOC  thym citron ¢ 40 cl de vinaigre blanc « 40 cl
de vin blanc sec ¢ huile de tournesol
(JD e poivre en grains ¢ 1 cuil. a café de sel.
¢a Eliminez la queue des artichauts et les plus
W gosses fevilles. Rognez la base au couteau.
Coupez le coeur en deux et placez dans I'eau
@ froide additionnée du jus d'1 citron.

Versez le vinaigre dans une casserole avec
le vin, 1 gousse d'ail écrasée, 2 rondelles de citron et
1 cuil. & soupe de grains de poivre. Portez & ébullition,
plongezy les arfichauts et cuisez 8 min. Egouttez.
Répartissez les artichauts dans des bocaux ébouil-
lantés et séchés avec le thym citron, 1 gousse dail émin-
cée, du poivre, 1 rondelle de citron et le sel. Couvrez
d'huile jusqu'a 1 em du bord. Fermez.

Placez les bocaux dans une marmite, couvrez-les
d'eau et ébouillantezles 1 h. Laissez reposer 10 min et
faites refroidir 24 h a température ambiante. Efiquetez
les bocaux. Gardez-les au frais, & l'abri de la lumiére.
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FUMAISON

..................................... e me LOTNLCE dans

Avec ou sans équipement selon
les recettes, on donne & nos plats
un bon petit golt de feu de bois.

Poitrine de
porc fumée

Petite tomme de brebis fumée

o 1 petite tomme de
(d brebis d’environ 300 g.
Matériel : e fumoir a
FUMAGE froid ¢ sciure de hétre a
6H  usage alimentaire.

Eliminez toute la crodte de la tomme
avec un couteau. Piquetez I'ensemble
du fromage avec une fourchette.
Placez la tomme sur la grille de 'appa-
reil de fumage & froid (maxi 30 °C).

Remplissez le serpentin de sciure et
commencez la combustion, appareil
bien fermé. Laissez fumer 6 h en refour-
nant le fromage une ou deux fois.
Conservez le fromage fumé sur une
assiette en bas du réfrigérateur pour
qu'il séche un peu et qu'une nouvelle
crolte commence & se former.
Accompagnez le fromage de pommes
de terre au four et d'une salade verte
assaisonnée avec de |'huile de noix.

au 5-parfums

¢ 1 kg de poitrine de porc
1k demi-sel e 1 oignon
¢ 3 gousses d’ail ¢ 4 cuil.

4 soupe de sucre roux

(JD * 2 cuil. a soupe d’épices
5-parfums.

(= Matériel : o cuit-vapeur
¢ 1 poignée de copeaux
de bois alimentaires

IH  e1cuil a soupe de thé
noir (en feuilles).

Rincez la poitrine de porc. Plon-
gezla dans la partie basse du cuit-
vapeur remplie d'eau froide. Portez
& ébullition en écumant.
Baissez le feu, ajoutez ['oignon non
pelé coupé en deux, les gousses
d'ail non pelées, le sucre puis le
5-parfums. Couvrez et laissez cuire
1 h & frémissements.
Egouttez la poitrine et laissez-la
sécher 20 min & l'air libre.
Rincez le cuit-vapeur et tapissez-
en le fond de papier dalu. Ajoutez
le bois et le thé. Faites chauffer jus-
qu'a ce qu'ils commencent & fumer.
Déposez le panier vapeur avec la
poifrine bien séche. Couvrez, lais-
sez fumer 1 h & petit feu. Eteignez
le feu, laissez reposer 2 h & couvert.
Coupez en tranches fines et servez.




le fumage

,av FAIS
J auel’?

ques
fa‘(ClY
avant de
rasez-1es

ytilisez quel ~

ousses pou
un poule
1e rotir, o4 éc

Ail fumé a
la biére brune

o 8 tétes d’ail
Sg'iT\ES o 1 feuille de laurier
o 3 brins de thym
©375clde bié¥e
(JD brune e 1 cuil. & soupe
de cassonade
@ ¢ 1 cuil. a soupe de sel.
Matériel : e barbecue au feu
ilZ€3 de bois avec couvercle.

La veille, mélangez la biére
dans un saladier avec la cassonade,
le sel, le thym et le laurier. Ajoutezy
les tétes d'ail non pelées aprés avoir
percé les gousses avec la pointe d'un
couteau. Mélangez avec soin, couvrez
et laissez reposer environ 12 h.
Faites un petit lit de braises dans le
barbecue. Laissez se consumer. Ré-
partissez les tétes d'ail sur le pour-
tour de la grille et versez la moitié de
la marinade sur les braises. Fermez
aussitdt votre barbecue avec son
couvercle puis laissez fumer jusqu'au
lendemain sans ouvrir.

Conservez ces tétes d'ail dans une
boite hermétique au réfrigérateur.

Magret fumé
thym et pin

¢ 1 magret de canard d’environ
| MAGRET 350 g }.1 5 g;os;es pmgne;s d.?
ranches de thym sec ¢ 2 cuil.
a soupe d’aiguilles de pin
(JD 500 g de gros sel ¢ 1 cuil. &
café de poivre noir concassé.
I\ Matériel : e un barbecue avec
couvercle ¢ environ 15 cuil. de
AUUECE copeaux de bois alimentaire
34  (hétre, dans les jardineries).
Effevillez 1 brin de thym et mélangezle
avec le poivre. Frottez le magret avec le
mélange, puis disposezle dans un plat
entre deux couches de gros sel passé

rapidement au mixeur avec les aiguilles
de pin pour que celles-ci libérent leurs
arédmes. Placez 12 h au frais.

Sortez le magret du sel. Rincezle & I'eau
fraiche et épongez-le soigneusement.
Disposez 2 ou 3 cuil. a soupe de copeaux
et 1 poignée de thym au fond d'un barbe-
cue avec couvercle. Enflammez le thym
etles copeaux. Posez vite la grille dessus,
placezy le magret et couvrez aussitét.
Gardez bien fermé pendant 30 min. Re-
commencez ['opération (en rajoutant hétre
et thym) quatre fois de suite.

Enveloppez le magret dans un linge et
laissezle reposer au moins 12 h au réfrigé-
rateur. Découpez-le en tranches et servez.

oM *400 g de cacahuetes décortiquées e 1 cuil. a café de cassonade
oG ®2cuil. a café d’huile d’arachide ¢ 1 cuil. a café de cumin en poudre

1/4 de cuil. a café de piment en poudre.
Matériel : e barbecue avec couvercle 1 poignée de copeaux de fumage

C'JD (de hickory), trempés au moins 30 min dans l’eau, puis égouttés.

.................................................................

¢aAllumez des braises dans le bar-
becue. Mélangez la cassonade
RIS avec le piment et le cumin dans
2MN  une grande barquette en alumi-
nium. Ajoutez les cacahuétes et

versez 'huile. Mélangez bien le tout.
Répartissez les copeaux égouttés sur les
braises, fermez le couvercle du barbecue.

Lorsque les copeaux commencent & fumer,
déposez la barquette sur la grille, fermez
le couvercle et laissez fumer 20 min.
Lorsque les cacahuétes sont bien dorées
et dégagent un aréme fumé, refirez la bar-
quette du barbecue avec des gants. Lais-
sez refroidir les cacahuétes. Réservez-les
ensuite dans une boite hermétique.
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Je me LONCE dans
Déshydrater, c'est conserver | On fait des réserves

de fruits et de légumes séchés, en éliminant 'eau au soleil,
au four ou idéalement dans un déshydrateur, c'est facile.

LES SUPER
ATOUTS
DES PRUITS
SECHES

D’une grande qualité
nutritionnelle, les fruits
séchés sont un concentré
de fibres, minéraux (fer,
calcium, potassium,
magnésium...) et glucides.
Ils apportent de I’énergie
et sont d’excellents en-cas
pour les sportifs ou pour
le goiiter des enfants. On
en ajoute dans les céréales
du petit déjeuner et on
les cuisine avec du porc
(pruneaux), un boulgour
(raisins) ou encore
pour enrichir un taboulé.

LE TIMING

; é tion dépen
temps de déshydratation |
;ee l: tegleur en eau, de lgstg:llseodag
é tre g
eaux et de la temperature (eﬂ1 e e C

morc 5 gval ar
ement s .
Op.colRfaLes gen:{r?mum d’hﬁmidite et inactiver

irer un ma bles du
pour retirer :ames responsables du
les micro-orgamSiee aure’c une température

. ent.On POUYSH.i ;
poumlilsse :lnouce (de 40 a 45 C) entre 3 et 12 h

S - : 2T selon les aliments et le modéle de déshydrateur.




L déshydratation

Kits pour soupes

et bouillons

POUR 1 BOCAL (4 PERSONNES)
PREPARATION : 15 MIN - DESHYDRATATION : 8 H

Taillez 3 carottes, 1 panais et 1/4 de boule de céleri épluchés
en tagliatelles avec un épluche-légumes. Rincez 2 poireaux et
2 branches de céleri. Emincez-les avec 1 oignon, | échalote
et 2 gousses dail pelés. Nettoyez 5 champignons de Paris sans
les laver et émincez-les. Poudrez les légumes d'1 cuil. a café de
curcuma. Effeuillez 1 bouquet de persil bio. Placez les ingrédients
sur les plaques du déshydrateur. Faites sécher de 3 a 10 ha 50-60 °C
selon 'épaisseur des légumes. Comptez 3 h pour les herbes, 5-6 h
pour les carottes, oignons, champignons... Mixez les légumes et le
persil déshydratés. Ajoutez 1 cuil. & . de thym et 1 feville de laurier
secs. Poivrez. Mixez. Conservez dans un hocal fermé.

(e bouillon maison s'utilise comme un bouillon
cwhe du commerce. Mais on peut aussi en parfumer une vinaigrette
ou un fond de sauce, le parsemer sur des salades, des péfes, du riz...

Mon bouillon corsé

Taillez 2 carottes epluchees en tagliatelles, 2 oignons peles
en fines lamelles, 1 poivron rouge et 1 bulbe de fenouil rincés en
lamelles. Emincez 2 gousses d'ail et 1 piment rouge. Placez-les
sur les grilles du déshydrateur. Faites sécher le temps indiqué du
déshydrateur (60 °C, comptez 4 a 5 h pour les carottes, 6 h pour
les oignons et le fenouil, 8 h pour les poivrons et le piment). Mixez
les [égumes séchés avec 1 cu. & café de citronnelle en poudre, 1 cuil.
a café de gingembre en poudre, 1 cuil. @ soupe de graines de
fenouil et 1 cuil. & café de graines de moutarde. Conservez
dans un bocal bien fermé et a Iabri de la lumiére.

Taillez @ la mandoline 6 pommes de terre en tranches d'environ
1 mm, 2 carottes grattées en tagliatelles et 2 oignons en fines
rondelles. Découpez 2 branches de céleri en troncons d'1 cm.
Rincez, séchez et effeuillez 1/2 bouquet de persil. Pelez ef émincez
2 gousses d'ail. Placez les [égumes sur les grilles du déshydrateur.
Faites sécher le temps conseillé par I'appareil. Placez les légumes
séchés dans un ou plusieurs bocaux. Conservez a I'abri de la lumigre.
Couvrez largement d'eau le kit de légumes. Cuisez 35 min
jusqua ce quils soient tendres. Assaisonnez, complétez de fromage ripé,
de lait.. si vous voulez et mixez. Ajoutez des légumes frais aux séchés.

Kit pour ma soupe du soleil

Rincez et coupez 4 courgettes en rondelles de 6-7 mm. Lavez et
coupez 5 tomates en rondelles de 3 mm d' épaisseur et 1 poivron
épépiné en lamelles. Emincez 2 gousses dail et 1 oignon épluchés.
Rincez, séchez et effevillez 1/2 bouquet de menthe. Placez le tout sur
les grilles du déshydrateur. Faites sécher le temps indiqué par 'appareil.
Réparfissez dans 1 ou 2 bocaux. Conservez & I'abri de la lumiére.
C’EST PRET ! Préparez la soupe en recouvrant largement d'eau
tigde les légumes séchés et laissez cuire pendant 33-40 min. Salez
et poivrez. Servez avec une willerée de créme et des crodtons.
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LACTO-

FERMENTATION

Des légumes,
du sel et des bocaux,
pour des produits
bourrés de bienfaits.

Choucroute maison

2,2 kg de chou blanc ¢ 1 cuil. a café de
1 g%‘/L\L baies de geniévre ¢ 1 cuil. a café de graines
de carvi+ 20 de gros selgris demer.

CJD Ne rincez pas le chou. Eliminez les premiéres
feuilles abimées. Réservez une feuille intacte.

@ Retirez le trognon puis émincez le chou le plus

finement possible & la mandoline.

Pesez les laniéres de chou et préparez 10 g de sel
par kilo. Mélangez le chou, les aromates et le gros sel
dans un saladier, en le pressant avec les mains pour
commencer & faire sortir le jus. Laissez reposer 15 min,
puis brassez-le & nouveau en le pressant.
Remplissez un bocal avec le chou, sans oublier le jus,
en tassant forfement entre chaque couche avec la main

ou un pilon pour chasser toutes les bulles d'air et faire u"ee s{” “Zﬂe partie
remonter le liquide. Terminez en recouvrant avec la  F+ S i v:'::fa-its
feuille de chou réservée et appuyez jusqu'a ce que le (7RO e "Mines.
jus remonte au-dessus de la feuille. 10

Fermez hermétiquement le bocal. Laissez fermenter
la choucroute & température ambiante deux semaines
avant dégustation. Elle se conserve plusieurs années &
I'abri de la lumiére tant que le bocal n'est pas ouvert.

Carottes et oignons
rouges a la coriandre

700 g de carottes de couleurs variées
1BOCAL 200 g d’oignons rouges ¢ 1 brin de
DIl coriandre ¢ 1 cuil. 3 soupe de graines
de coriandre ¢ 50 cl d’eau de source
(db ¢ 15 g de gros sel gris de mer.

@ Faites fondre le sel dans un saladier
avec l'eau froide. Réservez.
Pelez les carottes. Taillez les plus
grosses en deux dans la longueur. Pelez
les oignons et coupez-les en quartiers.
Placez les quartiers d’oignons, les graines
de coriandre et les feuilles de coriandre
dans un bocal. Disposez-y les carottes
bien serrées, & la verticale puis versez l'eau
salée jusqu'a recouvrir les légumes.
Fermez soigneusement le bocal et laissez fer-

s . .  \e \actose:
menter deux semaines & température ambiante. nile
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alaora tout bon

& - ¥ . . ’
- Y i - Kimchi coréen
4 . : . - »‘ *1 chou chinois d’1,5 kg » 200 g de
- 15,?(52& radis blanc ¢ 100 g d’oignons nouveaux

(tétes et tiges vertes) » 2 gousses d’ail
‘ ¢ 1 branche de céleri » 30 g de gingembre
~ <Y> frais«30 g de crevettes séchées
(épiceries asiatiques) ¢ 1 cuil. a café de
@ sucre ¢ 25 g de piment coréen en flocons
(épiceries asiatiques) ou de harissa
15 g de gros sel gris de mer.

-

" .

Le -

Ne rincez pas le chou. Eliminez les premiéres
feuilles abimées et séparez les autres. Taillez-
les en troncons de 3-4 cm.
Pelez le radis et effilez le céleri. Taillezles
en fine julienne, ainsi que le gingembre et
les oignons pelés. Mélangez 'ensemble
avec les crevettes et |'ail finement hachés,
puis le gros sel, le sucre et le piment.
Alternez des couches de chou et d'assai-
sonnement dans un bocal en tassant bien
avec la main entre chaque couche pour élimi-
ner les bulles d'air et faire remonter le jus. Fermez
hermétiquement. Laissez fermenter & température
ambiante (au moins 20 °C) au minimum deux semai-
nes. Il n'y a pas de durée maximum de conservation.

A utiliser comme des -
cornichons ou des petits
oignons au vinaigre, . . P
avec la viande ou a glisser Radis en plck]es épicés
dans les sandwichs.
i 800 g de radis roses ¢ 1 botte de ciboules

180cAL (ou d’oignons fanes) ¢ 1 piment rouge

D'IL 20 g de gingembre frais » 20 g de galanga
frais (épiceries asiatiques, a défaut20 g

<7|> de gingembre frais) » 50 cl d’eau de source

g © 1 cuil. a soupe de sucre en poudre

Versez |'eau de source bien froide dans un
récipient. Faitesy dissoudre le sel et le sucre.
Nettoyez les radis et taillezles en rondelles de 2 mm.
Ciselez les ciboules. Pelez et hachez le gingembre et
le galanga. Hachez le piment (6tez les graines si vous
voulez obtenir un résultat moins piquant). Alternez tous
ces ingrédients dans un
bocal. Tassez bien.
Transvasez |'eau dansle

,‘! Touslles légumes peuvent etre utilisés, sayf les pommes de.{erre. bocal pour recouvrir les
Les légumes racines et ceux a grosses feuilles sont particuliérement & ‘< ref
adaptés : carottes, choux, poireaux... Le processus s’enclenche dés egumes puls refermez
la fermeture du bocal et va d’autant plus vite que la température est hermehquement. Lais-

élevée. Attendez au moins une semaine avant d’entreposer au frais. sez fermenter pendqm
deux semaines & tempé-

Repeére pour savoir si c’est raté : a "ouverture du bocal, le contenu
s’est altéré et dégage une odeur nauséabonde. Vous avez un doute ? .
Mesurez le pH d I’aide d’un papier spécial acheté en pharmacie. Si rature ambiante.
le résultat est inférieur ou égal a 4,7, votre conserve est siire et saine.
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! Avec des
pétales de

roses, je fais
Des pétales cristallisés

Badigeonnez au pinceau les pétales de
roses non traités de blanc d'eeuf battu et
saupoudrez de sucre. Laissez sécher 12 h

sur une grille. Utilisez pour décorer un dessert.

Rincez 100 g de pétales de roses non
traités. Versez dans un pot et ajoutez 45 d

de vinaigre de vin blanc. Fermez, réservez
3 semaines & |'abri de la lumiére en refournant
régulierement le pot. Filtrez avant ufilisation.

Du sirop de rose

Coupez la partie blanche de 300 g de pétales
de roses non traités. Versez-les dans un
saladier avec lejus d'1 citron et 50 d d'eau.
Chiffonnez les pétales avec vos mains, réservez
12 h. Filtrez en pressant. Portez a ébullition dans
une casserole avec 800 g de sucre et lnissez
cire 10 min sur feu doux. Versez en bouteille.
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Réalisées avec des fleurs, des fruits
frais ou secs, du pain... De belles idées
Lo qui deviendront vite des basiques.

Mes délices

Avec des
amandes,
je realise

De la poudre damandes

Ebouillantez les amandes, puis enlevez leur
peau. Torréfiez-les 10 min & sec dans une poéle.
Laissez-les refroidir et mixez-les par a-coups.

Torréfiez 125 g de poudre d’amandes

10 min dans le four chauffé & th. 4-5 (140 °C).
Mélangez avec 100 g de sucre glace et

1 blanc d'ceuf jusqu’a obtenir une pite.

chaud. Retirez leur peau. Préparez un caramel
avec 100 g de sucre et versez-le sur les
amandes. Laissez refroidir. Broyez au mixeur,
stoppez selon la consistance souhaitée.

Avec des
poivrons,
je fabrique

Placez les poivrons entiers sur la grille du
four préchauffé a th. 6-7 (200 °C), faites-les
cuire 20 min. Laissez refroidir les poivrons
dans un sac fermé. Pelez-les et égrenez-les.

Un coulis de poivrons

Faites revenir 6 poivrons taillés en lamelles
dans une sauteuse avec de I'huile d’olive,

1 oignon et 5 gousses d'ail pelés et émincés.
Salez et poivrez. Ajoutez un peu d'eau

ef laissez mijoter pendant 30 min. Mixez.

Un chutney

Placez 1 kg de poivrons de plusieurs couleurs
taillés en lamelles dans une cocotte avec

2 pommes et 2 oignons faillés en quartiers,
3 gousses d'ail, 500 g de cassonade,

1 cuil. @ s. de gingembre frais riipé, 20 d
de vinaigre de cidre et 4 grains de
poivre. Salez. Laissez mijoter 1 h.
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Avec des
oranges,
je prépare

Des zestes confits

; Ebouillantez les zestes taillés en bétonnets de Avec de
Avec du 2 oranges bio. Egouttez ef renouvelez deux la menthe
o 0 fois 'opération. Mélangez les zestes avec Y . !
palll, J e 25d d’etiu et200gde slucre. Porerz a ébullition. J ]_mpr()Vlse
° Stoppez la cvisson puis laissez refroidir.
COIlfeCthIlIle Recomr;encez deux fois. Laissez reposer 12 h.
Cuisez doucement jusqu'a ce que les écorces Rincez 1 bougquet de menthe et effevillez-le.
Une chapglur € deviennent translucides. Laissez-les sécher en Disposez les ?euilles d plat entre 363: bzndZs
de caractere les étalant bien espacées sur une grille. de papier sulfurisé. Laissez sécher pendant
Mixez finement 1 morceau de pain de quelques jours. Comptez une pincée de fevilles
campagne trés sec, ou choisissez 1 baguette par tasse d'eau bien chaude.

pour obtenir une chapelure plus blonde. Placez les zestes d'1 orange bio taillés : (0

- en rubans et éhouillantés dans un flacon et Une marmade %
Des crottons recouvrez-les d'huile dolive. Fermez Mélangez 5 fevilles de menthe séchées
Coupez du pain en petits dés et mélangez-les et laissez |'nfusgr 3 I°U75~_M'X91, ef pressez avec le zeste d'1 orange bio haché, 1 cuil.
avec 2 cuil. & soupe d'huile dolive et dans une étamine pour filtrer I'huile. a soupe de baies roses et du poivre

1 gousse d'ail émincée. Enfournez pour 10 min concassé. Mélangez avec 2 cuil. a's. d’hvile.
ath. 6 (180 °C) en retournant & mi-cuisson. Badigeonnez-en les poissons et les crevettes.

: Pressez 2 kg d'oranges d jus. Portez
Des biscottes ébullition e jus avec 200 g de sucre et 30 d Un sorbet
Coupez des tranches dans le pain rassis. deau. Yersez d.uns U,'“ plat et reservez dans Portez a ébullition 0,5 | d'eau de source avec
Déposez-les sur la grille du four préchauffé le congélateur jusqu'a e que le mélange 1 bouquet de menthe et 250 g de sucre.
ath. 5(150 °C) et laissez sécher 1 h. prenne. Pour servir, grattez la glace avec Laissez infuser 20 min. Filtrez puis turbinez.

une fourchette pour former des paillettes.

Hors-Série Cuisine Actuelle - 37



| . esS
condrments
Sl tout

Ketchup au cola

© 600 g de grosses
D2E P3%(T>SG tomates bien miires
¢ 1 gousse d’ail
pre§sée ¢ 1/2 oignon
CJD haché 25 g de
cassonade ¢ 3 cuil. a
(= soupe de concentré
W detomatee1cuil as.
d’huile de tournesol e 15 cl
de boisson au cola e 5 cl de
vinaigre de cidre  1/2 cuil. a
café de Tabasco ¢ 1/2 cuil. a
café de 4-épices o sel, poivre.

Ebouillantez les tomates. Pelez-
les et épépinez-les. Détaillezles
en petits dés. Réservez.

Faites fondre I'ail et I'cignon
2 min dans une cocotte avec
I'huile chaude. Ajoutez les dés de
tomates, le concentré de tomate
et le vinaigre. Faites cuire 5 min
en mélangeant sur feu doux.
Ajoutez la cassonade, le quatre-
épices, le Tabasco et le cola dans
la cocotte. Salez, poivrez. Faites
cuire 30 min & découvert & feu
doux en remuant souvent. Laissez
refroidir et mixez. Pour la stérilisa-
tion, comptez 1 h & 100 °C.

La couleur ne sera pas celle du
produit du commerce mais sera
plus brun-roux que rouge vif.

- V\ive e

P

R - ketchudp o

< (Clestla version occ! entalisée  “

. d’ucr:\ Zs)tngiment le catsup roppo;tj .
¢ d'Orient por les marins anglais

ot dece 2 Lzrflgr‘r[:\ee,nté, des épices,

. c du poiss . ;
cN?ies nc‘:iz et des chcmmgnog;\s v
% Xixe siedle, la tomate entre .

. iy

g osition. Il devllendro rouge . _

. Cmpet finira par s'appeler -
ketchup. .

e

| était fabriqué &

LETRUC

i é tion est trop

gi la préparation &S
e liquidel? faites réduire d .pg'zlt
" fou. Si elle est trop épaisse,

détendez avec du cola.




La créme de sésame du houmous, le
gingembre comme au resto japonais...
On met du soleil dans les assiettes.

sublimer

Gomasio japonais
220G 4210 g de graines de dégagent une odeur de noisette.
sésame (magasins bio) Mélangez soigneusement, retirez
(JD 40 g de gros sel de mer.  du feu et laissez refroidir.
-------------------------------------------------- Broyez cette préparation au mor-
% Faites chauffer a sec une  tier ou au mixeur, par impulsions,

poéle antiadhésive sur feu
vif. Jetezy les graines de sésame.
Ajoutez le gros sel dés quelles com-
mencent & dorer (environ 2 min) et

jusqu'd obtenir une “chapelure”
moyenne. Versezla dans un pot her-
métique et conservez-la six mois
dans un endroit sec et frais.

o5 Salicornes au naturel
* 600 g de salicornes ¢ 3 gousses plusieurs eaux. Egouttezles. Pelez les
(dp d’ail e 3 pincées de gros seldemer  gousses d'ail et coupezles en deux.
* 15 grains de poivre. Remplissez les bocaux avec les sali-
''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' cornes. Répartissez-y lail, le poivre et le
(%- Lavez et rincez les bocaux et les couver-  gros sel. Arrosez d'eau de source & hau-
gery cles. Ebouillantezles. Retournez-les sur  teur et fermez les bocaux. Disposezles

un linge propre puis laissezles sécher.
Nettoyez les salicornes et lavezles dans

dans le stérilisateur (autocuiseur), calez-
les avec un torchon puis couvrez d'eau.

s,
/ éP.a’rsV:cA/S Q(/o ¢ 2
1 “’°Mat1"131§3el: ﬁt_lrtqut !

La

salicorne

e n/esf pas U
nal

Is elle es
., l'eau sq]

Placez sur feu vif et comptez 20 min de
stérilisation, dés la mise en rotation de la
soupape. Laissez refroidir I'eau de stéri-
lisation avant de sortir les bocaux.
Entreposez les bocaux dans un endroit
sec et bien a I'abri de la lumiére. Patien-
tez un mois avant de les déguster, avec
du poisson, par exemple.
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&/ ,
Pour obten.ésrace

. Ir un gj;
(gari) comme auymgemb

ans le Uinai

're rose . .
Tahiné express

220G 4250 g de graines de sésame
(magasins bio) ¢ 2 cuil. a soupe d’huile

CJD d’olive ¢ 1 pincée de sel.
................................................................... e

¢a. Chauffez le four a th. 6 (180 °C). Etalez

les graines de sésame sur un plat tapissé de

papier cuisson. Faites dorer 5-6 min au four en les
remuant deux fois. Réservez sur une assiette.
Versez les graines de sésame refroidies dans un
mixeur et broyezles en péte friable. Incorporez le
sel et petit & petit 'huile, jusqu'a obtenir une péte
épaisse et lisse. Versez dans un pot hermétique et
conservez cette pate un mois dans le réfrigérateur.

Gingembre a sushis

©400 g de gingembre frais ¢ 40 cl de vinaigre de riz

2B0CAUX @2 cuil. a soupe de sucre cristallisé o sel de mer.
DE2SCL ..o oeeeesesesesssss e

Pelez le gingembre puis
CJD émincezle trés finement &
la mandoline, dans le sens
¢a des fibres. Placezle dans

W i récipient puis recouvrez-
EEOUE e d'eau glacée. Laissezle

@ tremper 30 min.

Faites bouillir une casse-

Egouttez dans une passoire, salez
un peu. Laissez refroidir. Répartissez
dans les bocaux stérilisés.

Chauffez le vinaigre avec le sucre
dans une casserole sur feu doux.
Répartissez-le dans les bocaux
pour recouvrir entiérement le gin-
gembre. Laissez refroidir. Fermez

role d’eau. Egouttez le gingembre,
plongez-le dans l'eau bouillante
puis blanchissez-le pendant 2 min.

les bocaux et réservezles quinze
jours dans un lieu frais et & l'abri de
la lumiére avant de consommer.

3BOCAUX
DESOCL

Cornichons au vinaigre

e 1 kg de petits cornichons e 12 petits oignons blancs

(grelots) » 6 gousses d’ail ® 3 brins d’estragon e 3 feuilles de
CJD laurier ¢ 11 de vinaigre blanc + 10 cl ¢ 1 cuil. a soupe rase

de graines de coriandre ¢ 3 clous de girofle ¢ 1 cuil. a soupe
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Frottez les cornichons avec un tissu
rugueux. Déposezles dans une ter-
rine. Ajoutez le gros sel et mélan-
gez bien. Laissez reposer 24 h.

Egouttez les cornichons et essuyez-
les. Epluchez I'ail et les oignons. Pla-
cezles dans un saladier et couvrez-
les d'eau fraiche allongée de 10 ¢l
de vinaigre. Laissez reposer 5 min.

Egouttezles et essuyez-les soigneu-
sement un par un.

Répartissez les cornichons, lail, les
oignons et les aromates dans les
bocaux. Recouvrez-les entiérement
de vinaigre et refermez les bocaux.
Réservezles dans un endroit frais et
a l'abri de la lumiére. Patientez six
semaines avant de les déguster.



Harissa

¢ 15 piments rouges
15500TGDE o 7 gousses d’ail
¢ 2 cuil. a soupe de
concentré de fomate
f> «huile d'olive
©1/2 cuil. a café de
(= coriandre en poudre
©1/2 cuil. a café de
cumin en poudre ¢ 1/2 cuil. a
café de carvi en poudre e sel.

Otez les queues des piments
avec des gants. Coupez-les en
deux dans la longueur et retirez
les graines. Lavez- les, essuyez-les
et émincez-les. Epluchez I'ail et
coupez les gousses en deux.
Chauffez 2 cuil. a soupe d’huile
dans une casserole. Faites-y confi-
re I'ail 5 min sur feu moyen. Ajou-
tez les piments et le concentré de
tomate. Cuisez 6-7 min & feu doux
en mélangeant et laissez tiédir.
Salez et ajoutez la coriandre, le
cumin et le carvi. Mixez jusqu'a
obtenir une péte. Versez 1 cuille-
rée & soupe d'huile d'olive pour
assouplir la préparation.

Versez dans le pot et recouvrez
d'un filet d'huile pour éviter I'oxy-
dation. Fermez le pot. Conservez
un mois dans le réfrigérateur.

Purée de piments
antillaise

2 POTS
DE250G ©20 plments rouges ¢ 8 gousses d’ail

* 3 petits oignons blancs ¢ 4 cm de
(dp gingembre frais ¢ 18-20 cl d’huile d’olive
e 1 cuil. a soupe de graines de coriandre
e 1 cuil. a café de graines de carvi ¢ sel.

Pelez les gousses d'ail et retirez le germe. Epluchez
les oignons et émincez-les. Epluchez le gingembre et
rapez-le finement. Otez les queues des piments avec
des gants, puis coupezles en deux dans le sens de la
longueur. Retirez les graines. Lavezles, essuyezles et
émincezles grossiérement.

Placez les piments, |'ail et les oignons dans un mixeur.
Ajoutez le gingembre, le carvi et la coriandre. Salez
et mixez en versant I'huile en filet jusqu'a ce que le
mélange devienne homogéne.

Répartissez la purée de piments dans les pots, puis
couvrez d'un filet d'huile. Conservez au réfrigérateur.
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- y & @ \ \
gon A Stﬂf’f’ﬁ a la creme

. i .
ig:‘}fnrt?ajoutez un peu (dp ©400 g de racines de

de sucre semoule d:ims e raifort (env. 2 piéces)
votre préparation: * 80 g de créme fraiche

épaisse ¢ 1 cuil. a café

de sucre en poudre
2 cuil. a soupe de jus de citron
(ou de vinaigre blanc) ¢ sel.
Pelez les racines de raifort. Lavez-
les et essuyezles bien. Rapezles &
la grille fine. Versez dans une terrine
avec le jus de citron, 2 pincées de
sel et le sucre. Mélangez et réser-
vez 24 h dans le réfrigérateur.
Egouttez le raifort si nécessaire,
avant utilisation, et incorporez pefit
a petit la créme fraiche. Réservez
au frais et consom-

seeeseeeea., mez dans les

48 h.

- Le ralfor;,
£
késaco ¢
C'est une plante delafa
cruciferes dont on C?“SOVRTe
mais surtout les racines. r
condiment qui peut remP ace
nokxmmem en
" Ainei préparé, il escorte
. Ams{rﬂ:f’ eu, ,qu’e\\es soient chfcxu'c\esuou
K oFroides.Vous |e trouverez frais :n .
.. marché ou déja fout prepores K
‘.. verrines dans les grandes .
: surfaces.

mille des

e les feuilles,
répare en

‘)q moutarde,

eseecoee,

.
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Confit d’oignons rouges

* 600 g d’oignons rouges 30 g
@ de beurre ¢ 1 cuil. a soupe d’huile
d’olive e 2 cuil. a soupe de vinaigre
balsamique e 20 cl de vin rouge

<f)° 2 cuil a soupe de créme de cassis
¢ 1 cuil. a soupe de sucre en poudre

¢(a. (ou de miel) e poivre du moulin.

W
Epluchez les oignons et émincezles. Chauffez
le beurre et 'huile dans une casserole. Faites-y
fondre les oignons 10 min sur feu moyen sans
coloration et en mélangeant souvent.
Déglacez avec le vinaigre balsamique et lais-
sez réduire presque a sec. Ajoutez le sucre, le
vin et la créme de cassis. Poivrez et laissez cuire
30-40 min sur feu doux sans couvrir.
Répartissez le confit dans plusieurs pots et lais-
sez refroidir. Conservez dans le réfrigérateur.
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Faites revenir, 1 min dans une poéle,
chaque ingrédient aprés 'autre : 1 cuil.
ds. de grains de poivre noir, 3 cuil.
ds.degraines de coriandre, 12 dlous
de girofle, 2 cuil. as. de graines de
cumin, | a 3 piments secs et 2 m
de béton de cannelle écrasé. Mixez
finement le tout avec 2 cuil.  café de
gingembre en poudre et 1/2 cuil. @
café de curcuma moulu.
Pour tous les currys (viande,

poisson ou légumes), la sauce yaourf,
la vinaigrette ou une marinade.

Zaatar libanais

Ecrasez dans vos mains 1 cuil. @ soupe
de thym séché, 1 cil. a soupe d'ori-
gan séché, 2 cuil. d soupe de graines
de sésame blanc forréfiées et 2 cuil.
asoupe de sumac. Ajoutez 1/2 cuil.
café de fleur de sel.

Le plus Comme au Liban, ¢ parsemer
sur la pizza, l'agneau, les ceufs brouillés,
et aussi le houmous, les gratins et les

purées de légumes... Ou en poudrer une
tartine grillée et nappée d'huile d'olive.

Je fa1S mes

Mélange a pain
d’épices

Mixez 4 cuil. @ soupe de gingembre
en poudre, 2 cuil. d soupe de graines
de coriandre, 1 cuil. a's. de grains
de poivre noir, 3/4 de uil. d café de
muscade ripée, 10 dous de girofle,
8 éclats d'anis étoilé et 8 cm de hiton
de cannelle. Tamisez le mélange pour
obtenir une poudre homogéne.
Le plus Pour le pain d%épices, bien si,
mais aussi pour parfumer le foie gras et les
receftes au potiron ou  lu patate douce.

Ecrasez dans vos mains 2 cuil. & soupe
de thym séché, 2 cuil. a soupe de ro-
marin séché effeuillé et 2 feuilles de
laurier séchées. Ajoutez 1/2 wil.
café de flocons de piment, 1/2 cuil. &
café de graines de moutarde, 1 cuil.
a café de poivre concassé et 4 pincées
de zeste d’orange bio séché.
Pour les poissons et les crustacés,

mais aussi pour l'eau de cvisson des

pommes de ferre ef des aufres légumes,
le beeuf d la ficelle ou la poule au riz.

Mélangez 2 cuil. a café d'ail en poudre
et autant d'oignons séchés, de thym
séché, de paprikaet de fleur de sel.
Ajoutez 1 cuil. @ café de poivre noir
fraichement moulu puis 1 ou 2 cuil.
café de flocons de piment.

Pour un poulet aux saveurs
de Louisiane, un poisson au four, des
crevettes sautées, des pommes de

terre au four, des légumes cuits vapeur,
des burgers ou un court-bouillon.

Cing-parfums

Pilez finement 2 cuillerées a soupe de
poivre du Sichuan dans un mortier
avec 6 clous de girofle, 3 cm de béton
de cannelle, 3 édats d'anis étoilé
et 1/4 de cuil. a café de noix de mus-
cade répée. Tamisez le mélange pour
obtenir une poudre homogéne.

Le plus Frais et anisé, ce mélange est
parfait pour le canard  la chinoise, bien
s, le porc caramélisé, e tofu poélé,

les fruits rotis, mais aussi la ratatouille

ou les poissons grillés o rdfis.

melanges depices

On oublie les préparations toutes faites qui trainent dans nos placards et
on passe aux mélanges sur mesure, pleins de parfums, & garder en petits pots.

Shichimi
togarashi

Pilez 1/2 feuille d"algue nori séchée,
1 cuil. a's. de zeste d’orange séché,
3cuil. és. de piment fort moulu, 1 cuil.
as. de gingembre moulu, 1 cuil. @s.
de graines de pavot et 1 cuil. as. de
poivre du Sichuan. Ajoutez 3 cuil. 4
s. de graines de sésame dorées.
Le plus (e mélange japonais se

parséme sur des viandes grillées et du riz.

Il est également délicieux sur des
aeufs au plat ou pour relever des soupes.

Pilez les graines de 8 gousses de car-

damome noire, 4 cm de biton de

cannelle et 6 dous de girofle avec

1 cuil. a café de gingembre moulu et

1/4 de cuil. & café de noix de muscade

ripée pour obtenir une poudre fine.
En Inde, il parfume le thé au

lait. Cest aussi excellent dans les cakes,

la créme anglaise ou pétissiére, ou

pour parfumer un sauté de fruits de mer.



BOISSONS

Vin de noix

© 20 noix vertes (avec
leurs feuilles) ¢ le zeste
d’1 orange bio ¢ 1/21
d’eau-de-vie de fruits a
40° » 2 bouteilles de vin
rouge ¢ 200 g de sucre
cristallisé ¢ 1 baton de cannelle
e 1 gousse de vanille.

2,5
LITRES

Concassez les noix et écrasezles
grossiérement. Ajoutez une petite
poignée de feuilles de noyer. Préle-
vez le zeste de 'orange en laniéres
larges. Fendez la gousse de vanille
en deux et grattezla.

Versez tous les ingrédients dans
un bocal. Refermez et laissez ma-
cérer 60 jours (agitez-le une fois

par jour). Filtrez, mettez en bou-
teilles et fermez-les hermétique-
ment. Laissez vieillir ce vin au moins
2 mois avant de le déguster.




bo1SSONS ;

Soda maison, eau de miel... Découvrez vite le monde
trés ludique des rafraichissements faits maison.

Limonade de sureau

e 2 citrons bio 10 sommités fleuries de sureau noir
15 commun ¢ 150 g de sucre cassonade ¢ 1,251 d’eau
UTRE  filtrée o 1 cuil.  café d’acide citrique (magasins bio)
¢ 1 cuil. a café de vinaigre de cidre bio ¢ 1 cuil.
<{)> acafé de bicarbonate alimentaire.
¢ Faites bouillir 'eau et le sucre. Retirez du feu et laissez
W refroidir complétement. Versez dans un bocal. Ajoutez
les fleurs et les citrons découpés en quartiers.
@ Diluez I'acide citrique et le bicarbonate avec le vinaigre.
Versez dans la préparation précédente. Couvrez avec
un carré de gaze tissé doublé et refermez avec un élastique.
Laissez macérer pendant 3 & 4 jours & la lumiére et & tempéra-
ture ambiante, puis filtrez. Versez dans une bouteille hermétique
et réservez au réfrigérateur. Plus vous laisserez reposer (10 jours
minimum), plus la limonade sera gazeuse.

-

el =g
-}-M"’v'

v Hors-Séie Cuisine MIe - 45 E X%



BOISSONS

MOly/s

si Vous vo
m‘f’"s Sorte en

€S typé miel ge fhmes.q ue le
m

choisissey ,

SANS Az,
Hydromel *

UTRE ¢ 1 citron bio ¢ 25 cl
de miel de chataignier
C’JD ¢ 1 cuil. a café de noix de
muscade rapée ¢ 1 pincée
(e desele1ld’eau minérale.
W e

@ moitié en rondelles. Versez

I'eau dans une casserole

avec le miel, les rondelles de citron et

la muscade. Portez & ébullition. Ajou-

tez le jus de I'autre moitié de citron et

le sel. Filtrez, laissez refroidir 4 h, puis
versez dans une bouteille.

Lavez le citron. Découpez la

46

ulez une bo

Kéfir de dattes au citron

UTRE 4 1/2 citron bio « 4 dattes séchées » 30 g de grains
de kéfir (magasins bio) ¢ 3 cuil. a soupe de sucre
<{)> enpoudre ou de miel » 11d’eau minérale.

........................................................................................................

Placez les grains de  avec un bouchon. Récupérez

CORSE

isson

A atalgner’
tel d’acaciq,

kéfir dans un bocal
d'1,5 | en verre avec les dattes,
le sucre et le citron bien rincé et
détaillé en rondelles. Ajoutez
I'eau minérale et recouvrez
d'un torchon propre.
Laissez fermenter 24 h & tem-
pérature ambiante. Dés que les
dattes remontent & la surface
de l'eay, filtrez. Otez les fruits
et versez-les dans une bouteille

7 de fruits ?

* (Cest une boisson petillante qu!

% . et al rte eS.
renforce les défenses dant)gol.es grains

L]

L]

: .
2 vitomines et des anfioXy blancs composes
s de kefir, ces pefits o ants qui servent
¢ de micro-organismes V':\laires du Caucase
© g le fabriquer, sont or|3| i

. et se transmeftent é?\i%her des naturels,

o n
*.  génération. Pour e de vous ou chercnez

L our :
.~ demandez aut o
X des réseaux sur Internet. .

1 L]
VOUS POUVeZ acheter des grc;r;s g
r
0 industrie\s.Vous.\es frouverez .
. en magasins bio- .+

-

les grains de kéfir et versezles
dans un bocal. Réservez-les
dans le réfrigérateur.
Poursuivez la fermentation &
température ambiante selon le
degré que vous souhaitez obte-
nir. Stoppez la fermentation en
réservant la boisson dans le ré-
frigérateur et consommez-la
dans la journée pour ne pas
qu'elle devienne trop acide.




©120 g de créme

fleurette ¢ 1/2 boite de

<7)? lait concentré sucré

(200 g) » 20 cl de
@ whisky (irlandais de

préférence) » 1,5 cuil.
a soupe de sirop de chocolat

©1/2 cuil. a café d’extrait
de vanille ¢ 1 cuil. a café
de café instantané.

SUPER by,

Eau détox *
citron-menthe

ol e 2 citrons verts
1 Dbioe2 petits brins

UTRE de menthe e 11
T0MIN [ 2
d’eau minérale.

(’d) .....................................

Lavez les citrons et
@ découpez-les en
rondelles en gar-
dant la peau. Epépinezles
si besoin. Lavez et essorez
les brins de menthe.
Déposez le tout dans une
carafe ou dans une bouteille
en verre. Remplissez d'eau
minérale et laissez reposer
2 h minimum au frais.

Créme de café
75CL

TP P\

Versez la créeme, le lait
concentré sucré et le whisky
dans un blender. Ajoutez
I'extrait de vanille, le sirop de
chocolat et le café. Mixez.
Passez éventuellement ce
mélange au chinois. Versez
dans une bouteille et réser-
vez 3 h dans le réfrigérateur
avant de déguster.

" Origine gp .
dM{Stere. autoyr -
" o€ 'a vraie recette

S Le Coca-C
o e roca-Cola est g oy
i ggg{ngle R”avait pas fras L?')Sé. e
: 'see. Ala fin du X|xe <
: si
: Qeongcica-Ccila Company |
| Sl f(:) z secréte serqit enfermée
et eeS t(:; Ean?tqe d'Atlantq, Mais
. artie éventg grg
. aux :oqve”les techno ogiizfe g_rcce
. Ppermis d'analyser [ confce’nuoniL
*., decefte Mmystérieyse
Oisson,

Cola maison

50CL
e le zeste de 2 oranges bio ¢ le zeste

d’1 citron vert bio ¢ le zeste d’1 citron
<J)> jaunebio e 1 cuil. a s. de gingembre
frais émincé 1 baton de cannelle
@ ¢ 2 cuil. a café de graines de coriandre
pilées ¢ 2 anis étoilés ¢ 1 cuil. a soupe
de vanille liquide ¢ 10 cl de caramel liquide
du commerce ¢ 50 cl d’eau tres gazeuse et
tres fraiche (Badoit rouge ou Perrier).
Mélangez tous les ingrédients sauf I'eau gazeuse
dans un saladier. Laissez infuser 30 min au frais.
Filtrez et versez dans une carafe ou dans une
bouteille. Ajoutez l'eau gazeuse et mélangez trés
délicatement. Dégustez sans attendre.
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MARINADES

Jqfais mes
marwmaades

Parfumer les viandes et les poissons avec des
huiles relevées d'épices envoitantes, ca change tout !

Marinade “conquistador”
A

au gingembre ‘IXI? nlnaqe
POUR 1,5 KG DE CUISSES a Italia
@ DE POULET OU DE TRAVERS DE PORC

Pelez 2 cm de gingembre en le grattant de OSZ‘(%%RSEAFUX
tous les cdtés avec une petite cuillére et taillez-le DE POISSG N,éETS
en rondelles. Mixez-le avec le jus d'1 citron By ; )

vert, 5 cl de xérés, 2 cil. a soupe de sauce ofs 1 incez et épongez

de soja, 2 cuil. 5. d’huile d’olive, > I ditron bio. Ripe;
A \ 1 cwil. @'s. de miel liquide, ,e fZes‘le ef pressez
. 3 quelques tours de moulin @ de 1uit. Mélez ¢ 5 ¢f

apoivre et 1 pincée

e V"cl'o santo (vip
b ) ] anc doux). Mixez
de plstll-s de sufrun‘ 1 min dans yp blender gy
Attention aux excés wil. 4 café de qrai
Le gingembre parfume enouil 4e graines de
les chairs, mais au hout enoutlet I cil. g cafg de
d'un certain temps il Vinaigre balsamique pour
afendance d dénaturer pulvériser finement Jes raines g
les fibres et peut les enouil. Versez 3 wil 4 | znes. [
rendre pﬁTEl;SES aprés o il s. d"huile
cwisson. Ne faites pas 'alon-pointe Poyr £,
mariner plus de 4 h. éclats 1/8, piment r:«;ﬁlsr:rh(zzn

>

-

-
BORC OU DE POISSON CR

Rincez | orange bio, k
épongez—\u et prélevez
(d) 1 cuil. @ soupe deA son ( }
i f rape.
zeste finemen
T pressezlefruit Placezle
. 1
sesteetlejusd orange
dans un b\enderd uw‘ac 3 tu\l\.“(j]“ .
uile d’olive, .
soupe A huile .o
cuig de baies rosdes, 1 /.‘2“::11\; :
¢ ines de corl .
cafisde graines de COMTL
i\, & cofé de poivre
1/2wil.@ café bl
1 & café de sel. Mix
t1/2wil.d @ \
ﬁ 6/2 min pour concasser h:l\ement d
s Ao ST ifié de la marinade
s se Doublez les quantités ef _conser;lzz ,?n ?t?que delo e
o conservei '?eur Clest dans un petit bocal bqrn e oy
pourlun UsugersU r:eirtenfies plus fraiches. Pensez 0 DI
que es saveu

thym effevillés. N\'\xg,l puron .

¢ izaine de sec
-coups une dizaine

pour hacher les feuiles, sans pour
qutant les réduire en purée.

POUR 1,5 kG DE LAPIN

eur au sud de [gfj i
oy sl )remp/a(ez e poivre par des

" si on faisait

trempette ?

L'intérét de faire mariner les viandes
: etles poissons est de les parfumer mais

aussi de les protéger du desséchement

. etde la surchauffe lors de leur cuisson.
* Contrairement & ce qu’on pense, cela

ne permet pas de les attendrir, car

. il faudrait des temps de marinade -

‘o, trés |ongs (ou faire mariner de
‘.. toutes pefites piéces). _.*°

d’olive,
figes de 4

les feuilles ef fos plus fines
1/2 wil. g

brins de basilic, A;

; - Ajoutez
café de sel de m
-t e er et
Mixeczu;(,-;:- ; café de Poivre dy moylin,

rement par d-co
‘ " ups pour
diseler grossiéremen; les herbes

et le basilic par d | origan,

Marinade vigneronne

. POUR 1,5 KG DE COTE DE BCEUF OU
D'EPAULE D’AGNEAU, CUISSON AU BARBECUE

Placez 1 échalote hachée dans une casserole avec 12 ¢l de
vin rouge, 10 c de jus de raisin blan, 3 étoiles de
badiane, 2 fevilles de sauge et 1 feville de laurier. Portez
a ébullition, puis laissez frémir 10 min sur feu doux. Laissez
refroidir le fout dans la casserole. Filirez dans une
passoire fine. Pressez les solides avec le dos d'une

: cuillére pour en exprimer les
sucs. Ajoutez 1 cuil. a café
de paprika et 1 cuil. @
soupe de moutarde a
~ I'ancienne. Salez un
peu (la moutarde l'est
déjd) et poivrez.
Fumée sans feu Pour
une cuisson au four de
votre viande, utilisez du
paprika fumé qui lvi
donnera sa note subtile.
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faites TNALSON

Et si on se lancait dans la fabrication de
friandises. Une bonne excuse pour se faire
ensuite une petite pause gourmande !

50 PIECES|

®

[ 1H |
>

Frottez les coings
. sous|'eau pour dter
W e duvet. Coupezles

IIEEN en quatre, non pelés.

@ Placezles dans un
faitout avec le lau-
rier et versez de l'eau 3 cm
sous le niveau des coings.
Portez & ébullition et laissez
cuire pendant 45 min envi-
ron sur feu doux ; les coings
doivent étre tendres.
Retirez le laurier, passez les
fruits au moulin & légumes
(grosse grille). Transvasez

Pates de coing au laurier

¢ 1 kg de coings 800 g de sucre cristallisé
¢ 1 gousse de vanille ¢ 1 feuille de laurier.

dans le faitout puis ajoutez le
sucre et la vanille fendue et
grattée. Faites cuire encore
20-30 min en remuant.
Recouvrez un plateau d re-
bords de papier sulfurisé et
étalez la péte surenv. 2 cm
d‘épaisseur. Lissezla et lais-
sez-la refroidir. Couvrez de
papier sulfurisé et laissez sé-
cher 48 h & température am-
biante en retournant la pate
réguliérement. Découpez-la
en petits carrés et roulezles
dans du sucre cristallisé.



" Tout
) savolr sur
...' le pop-COT"

s variétés de mais,

ins
nte des pefits grat
e ceux des autres

met de réussir AU
rfes principales -
ui donne un

Parmi les nombreuse

.
: 7
e mdis & éclater préase ;
¢ jaune-orange, plus ; urs qer
* Variétés. Cest le seul QU P

B

.

-corn. llen existe deux so

ou champignon, 4 e
", sop-corn tout rond, fnero{\en’c\lenfto?rr:‘f
.. " des industriels, et le buttertly \e "
- Jlon, éclatant en fleur, 1 IS - ¢
. pc|pcourlont dans les versions— .*
. & faire soi-méme-

le mushroom

le sachet, uersgﬁ ol
le caramel et VOt a! |

Pop-corn au caramel

@ ¢ 4 cuil. a soupe de mais a pop-corn e 1 a 3 cuil.
a soupe de créme liquide ¢ 1 cuil. a soupe de

<{J> beurre demi-sel ramolli * 8 caramels mous ° 3 cuil.
a soupe d’huile végétale ¢ 1 pincée de sel.

(Y

W Placez 1 ou 2 grains de mais dans le fond d'une co-
cotte avec |'huile. Couvrez et faites chauffer jusqu'a entendre
le premier “pop !". Jetez le reste de mais puis couvrez. Se-
couez la cocotte de temps en temps et, aussitdt que les “pop”
sarrétent, retirez la cocotte du feu.
Versez les caramels dans un bol. Faites-les fondre 1 & 3 min
dans le micro-ondes & 500 W. Ajoutez le sel, le beurre et la
créme liquide. Mélangez avec soin. Replacez 30 secondes
au micro-ondes et mélangez & nouveau.
Versez les pop-corn dans un bol. Arrosezles de caramel
fondu en remuant. Versez-les sur une plaque puis étalezles.

12 PIECES

®

>

o T

@ Plongez la gélatine
W dans de l'equ froide.
Faire fondre le choco-
LV ot et badigeonnez-en
12 empreintes “our-
sons” au pinceau de cuisine.
Réservez au frais.
Montez le blanc d’ceuf en
neige. Versez le sucre dans une
casserole avec le sirop de glu-
cose et 3 ¢l (30 g) d'eau. Portez
a 130 °C. Versez sur le blanc

LE 7":{_(/5

Le plys
n,

Oursons en guimauve

150 g de chocolat noir ou au lait 1 blanc d’ceuf
100 g de sucre ¢ 10 g de sirop de glucose ¢ 1 pointe
de vanille en poudre ¢ 2 feuilles de gélatine (4 g).

d'ceuf en fouettant. Ajoutez la
gélatine essorée et la vanille.
Fouettez 10 min.

Remplissez les empreintes de
guimauve liquide. Lissez le des-
sus & la spatule. Laissez sécher
2 h & température ambiante.
Faites refondre le reste de
chocolat puis passez-le au pin-
ceau sur la guimauve. Repla-
cez 12 h au réfrigérateur avant
de démouler les oursons.

démouler sq difficile est de les

S casse. p,
Couches de ¢, - Pas
d’interyqle da ocolat d 1

ns
pour yne ¢, les emp

que plys so

Sez deyyx
5 min

reintes
lide,
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CONFISERIES

' d Histojre

< Lo ke loukOWns
" issy dzl;'g UM, en ture, Jo rahat lokym
L0 ans . ”":pou ‘ZIU’T/ aplus
a Bulggri Sdela

Irer %?”e alAlb

Chouchous de la plage

@ 300 g de cacahuétes non salées ¢ 20 g de beurre
demi-sel ¢ 200 g de sucre semoule ¢ huile neutre.
<>
Faites bouillir 50 g d’eau jusqu’a 118 °C avec le sucre
¢a.dans une cocotte. Ajoutez les cacahuétes, cuisez & feu
doux et remuez avec une spatule en bois 20 min sans
arréfer. Le sucre va blanchir puis caraméliser. Ajoutez

le beurre en dés et mélangez & nouveau.
Etalez le mélange sur une plaque huilée et laissez refroidir.
Cassez la plaque en pralines. Servez dans des cornets en papier.

52
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1H

Loukoums

ANS Gl
S < 7,

Le sirop : 300 g de sucre en poudre ’
5 cl de jus de citron.

<7)> Les loukoums :e 75 g de fécule + 1 cuil. a café
¢ 1 cuil. a soupe d’eau de fleur d’oranger

&

o quelques gouttes de colorant alimentaire rouge.
L'enrobage : » 4 cuil. & soupe de sucre glace

o1 cuil. a s. de fécule 10 g de beurre (moule).

Beurrez un moule
carré d'environ 15 cm de cété.
Tapissezle de papier sulfuri-
sé et saupoudrez d'1 cuil. &
café de fécule.

Délayez 75 g de fécule dans
15 cl d'eau avec l'eau de fleur
d'oranger puis 1 ou 2 gouttes
de colorant rouge.

Porteza 115 °C 12 cl d’eau
dans une casserole avec le
sucre en poudre et le jus de
citron. Ajoutez la prépara-
tion colorée. Réglez le feu sur
moyen-doux sans cesser de
mélanger avec une cuillére

en bois jusqu'a ce que la pate
devienne compacte (comptez
entre 15 et 20 min).

Faconnez une boule avec le
mélange puis étalez dans le
moule sur 3 cm. Saupoudrez
de sucre glace mélangé & la
fécule ettassez. Laissez sécher
24 h & température ambiante
dans un endroit sec.

Découpez en cubes avec un
couteau huilé et enrobezles
du reste du mélange sucre
glace et fécule. Les loukoums
se conservent 3 semaines
dans une boite hermétique.



LETRUC

nlgle é"ois roulées dans la
X de coco, fagonnez Jes

boules entre vos Mains

Boules coco

@ Les boules coco : ¢ 125 g de sucre en poudre
« 2 feuilles de gélatine » 50 g de noix de coco rapée

Y2 *1/2 cuil. a café d’aréme de vanille.
L’enrobage : » 75 g de noix de coco rapée ¢ 1/2 cuil. a

¢a. café de colorant liquide rouge ou jaune ¢ 1 cuil. a soupe

W e fécule de mais ¢ 1 cuil. 2 soupe de sucre glace.
..............................................................................................................

@ Mélangez le colorant avec la noix de coco de l'enrobage.

Ajoutez la fécule et le sucre glace. Réservez.

Plongez la gélatine 10 min dans de I'eau froide. Versez 5 cl d'eau,
le sucre en poudre et la vanille dans une casserole. Portez & 115 °C.
Hors du feu, intégrez la gélatine essorée. Laissez tiédir & 30 °C.
Versez la préparation tiédie dans le robot, fouettez & pleine vitesse
jusqu'a ce que le mélange triple de volume. Incorporez délicatement
la noix de coco rapée & l'aide d'une spatule souple. Prélevez des
boules en vous aidant de 2 cuilléres & soupe puis roulezles dans la
noix de coco colorée. Déposezles sur une grille. Laissez sécher 12 h.
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CONFISERIES vE CUSTomse

. A]gutez des Cerneayx
noix, dy chocolat... dans
a casserolg sur le fey

Fudge, caramels
a l'anglo-saxonne

© 115 g de beurre « 15 cl de
@ lait 400 g de lait concentré
© 450 g de sucre brun.
&

(JD Versez tous les ingrédients dans
une casserole. Faites-les fondre sur
@ feudouxen remuantjusqu'a ébulli-
tion. Laissez cuire 10-15 min en mé-
langeant sans cesse (attention aux
LY projections I) jusqu'a 118 °C (sans
thermométre d sucre, testez avec une
petite cuillerée jetée dans de I'eau glacée
qui doit former une boule tendre).
Retirez du feu et mélangez vivement env.
10 min avec une cuillére jusqu'a ce que le
fudge commence & prendre.
Versez le fudge dans un moule rectangu-
|aire tapissé de papier sulfurisé. Réservez
6 h avant de détailler en cubes pour servir.

6H

54

9 ha

Truffes aux dattes

©300 g de chocolat noir
@ 150 g de pate de dattes (ou
de dattes mixées) ¢ 1 cuil. a
soupe d’huile de coco ¢ 1 cuil.
(d) a soupe de pralin en poudre
e 1 pincée de cannelle.
(%' Préparez une ganache. Placez la
péte de dattes, I'huile de coco et
Ly 100 g de chocolat cassé en mor-
ceaux dans un récipient en verre.
Faites chauffer 3-4 min au micro-ondes &
500 W. Mélangez et ajoutez le pralin et
la cannelle. Laissez refroidir.
Faconnez 15 a 20 billes entre vos mains.
Réfrigérez-les 20 min. Sortezles & tempé-
rature ambiante avant l'enrobage.
Réalisez la coque en chocolat croquant.
Faites fondre 200 g de chocolat noir cassé
en morceaux au bain-marie. Piquez chaque
bille sur un bétonnet, plongezles une & une
dans le chocolat fondu. Laissez refroidir le
glacage avant de proposer les truffes.
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FRUITS A

L’ALCOOL

On conserve
le meilleur des fruits
dans nos bocaux
parfumés.

Liqueur de coing

©1,2 kg de coings » 160 g
1§%Al\L de sucre cristallisé « 85 cl
~-  de vodka * 1 gousse de

vanille ¢ 1 étoile d’anis.
of>

Epluchez les coings, épépi-
nezles et coupezles en petits
quartiers. Placez-les dans un

bocal & couvercle avec le sucre, la

gousse de vanille coupée en deux et
anis. Fermez, secouez pour mélanger
le sucre uniformément.

Réservez 24 h, al'abri de la lumie-

re. Versez la vodka pour recouvrir les

fruits d'au moins 1 cm. Fermez le bo-
cal hermétiquement. Laissez reposer

2-3 mois avant consommation.

Cette liqueur se conserve felle quelle

avec ses fruits ou se transvase dans

des bouteilles, aprés avoir été filtrée.

Liqueur d’abricot

©400 g d’abricots bio
ILTRE 1 litre de cognac* 180 g
ENVRON * de sucre en poudre
1 gousse de vanille.
(dp ...................................................
Lavez bien les abricots et
@ essuyezles. Dénoyautez-les
puis coupezles en quartiers.
Cassez 10 noyaux & |'aide d'un mar-
teau pour récupérer les amandons.
Plongezles dans de l'eau bouillante
et éliminez leur peau.
Placez les quartiers d’abricots dans
un bocal d'1,5 | avec un couvercle,
ajoutez le sucre, les amandons, la
vanille coupée en deux et le cognac.
Laissez reposer pendant 1 mois dans
un endroit sombre en retournant le
bocal 3-4 fois par semaine.
La liqueur peut se conserver ainsi
ou étre filtrée, en pressant légére-
ment les abricots avec une cuillére,
puis fransvasée dans des bouteilles.
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Vin de framboises
vanillé

75 cl de vin rosé

1LTRE  (cabernet d’Anjou) » 300 g
ENVRON ™ ge framboises « 1 citron
30 g de sucree5clde

(db kirsch (ou de rhum blanc)
oieWE © 1 gousse de vanille.
dans
un bocal & couvercle d'1,5 1. Ajou-
tez le sucre, le jus du citron, la
gousse de vanille coupée
en deux, le kirsch et le vin.
Fermez soigneusement

le bocal, secouez pour

bien mélanger.

Transvasez le
tout dans une carafe
ou dans une bouteille

ayant un large goulot.

Cet alcool se conserve
au frais pour se servir a
I'apéritif ou en digestif.

o .
LY L]
®0000000°®

Fruits secs
macéreés a l'alcool

350 g de fruits secs
1B0CAL mélangés (raisins
DEZSCL - ge Smyrne, Malaga ou
i
sultana, abricots, dattes,
<{/> pruneaux)- 175 gde
sucre ¢ environ 12 cl
@ de gin ¢ 1 cuil. a café de
baies de geniévre.
en
dés. Mélangez tous les fruits secs
dans un saladier avec le geniévre et
le sucre. Remplissez-en le bocal.
jusqu'a ras bord du
bocal. Fermez et secouez vivement.
Entreposez durant 2 mois dans un
endroit frais et sombre.
de temps & autre
au cours de la premiére semaine
pour faciliter la dissolution du sucre.
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Mes CONJLUTYES

Etalés sur des tartines ou utilisés en condiments multi-usages,
ces mariages sucrés ou sucrés-salés magnifient chaque jour nos recettes.

- Chutney de mangues

PE2NC 500 g de chair de mangues Détaillez la chair de mangues en  Dés le début de ['ébullition, ajoutez
* 1 citron vert bio e 1 piment frais  morceaux. Rincez etessuyez le citron.  tous les autres ingrédients et laissez
C'JD * 1 gousse d’ail » 20 g de gingembre Hachez finement le zeste etla pulpe  cuire 25-30 min en mélangeant. 3
frais » 100 g de sucre roux ¢ 10 cl en gardantle jus qui sécoule. Hachez  Laissez refroidir ce chutney avant o PO o
¢a devinaigre de vinblance 2 clous [ail, le gingembre et le piment. de le placer au frais. Dégustezle vite '
de girofle ¢ 1/2 cuil. & café Versez le sucre et le vinaigre dans  ou, si vous voulez le conserver, ver-  [EES
de gingembre en poudre e sel, poivre. une casserole et placez sur feu vif.  sez dans des bocaux et stérilisezles. ‘S s
-f >
.




chutneys;

CUisson

Pour savoir s,
une goutte sy,

PARL 4172

Mesurez 105 o

 Chutney

. au coco

e la pulpe

DzEﬁ%SG d’1 noix de

coco fraiche
moyenne

(JD ¢ 2 cuil. a soupe
de pulpe de tamarin
(épiceries fines)
¢ 6 brins de coriandre
o piment a volonté.
Répez grossiérement la
pulpe de la noix de coco.
Versez-la dans le bol d'un
blender. Ajoutez la pulpe
de tamarin et la coriandre
effeuvillée. Assaisonnez de
piment au godt.
Mixez tel quel ou ajoutez
un peu d'eau de coco pour
avoir une préparation plus
souple. Utilisez aussitét.

Gelée de pomme
au jasmin

2 kg de pommes bio e 1 citron
6POTs o 1 kg de sucre en poudre ¢ fleurs

DESNC  gq jasmin fraiches non traitées.
15 MIN RO

CJD Rincez les pommes et coupez-les en
quartiers en leur laissant le coeur et les

a pépins. Déposez les quartiers dans une

grande marmite. Ajoutez le jus du citron.

Couvrez & peine d'eau puis portez & ébullition.
Laissez cuire 45 min & frémissements.
Filtrez le contenu de la marmite dans une éta-
mine en pressant soigneusement les pommes
pour en exiraire le maximum de jus. Vous devez
en obtenir environ 1,8 kg de jus.
Reversez le jus dans la marmite. Ajoutez le
sucre et laissez cuire 1 h 10 & frémissements.
Ajoutez le jasmin et laissez frémir 10 min.
Répartissez la gelée obtenue dans des pots de
confitures préalablement stérilisés (vous pouvez
laisser les fleurs de jasmin dedans) et fermez-les.
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CONFITURES _

Confit de
gingembre
500 g de gingembre frais

4POTS
DE350G
Pelez le gingembre et décou-
C'JD pez-le en batonnets trés fins.
Laissez-les remper au moins 1 h
¢a enchangeant I'eau frois fois.
W Egouttez le gingembre. Rincez-
le et placezle dans une cassero-
@ le. Couvrez d'eau froide, portez
& ébullition. Baissez le feu, lais-
sez cuire 10 min & frémissements. Egout-
tez et rincez le gingembre. Replacez-le
dans la casserole avec le zeste rapé de
I'orange rincée et épongée, son jus et le
sucre. Laissez reposer 1 h.
Portez a frémissements le mélange pré-
cédent et faites cuire encore 10 min. Lais-
sez reposer 12 h, puis recommencez la
méme opération de cuisson.
Egouttez le gingembre et laissez réduire
le sirop jusqu'a ce qu'il soit bien sirupeux.
Replacezy le gingembre, puis comptez
10 min de frémissements. Répartissez le
confit dans des pots stérilisés. Refermez-
les et laissez refroidir. Réservez dans un
endroit frais, & I'abri de la lumiére.

¢ 1 orange bio ¢ 300 g de sucre.
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Confiture tropicale
d’ananas et
pamplemousse

20 MIN | 30 MIN

4POTS @
DE350G CJD -

¢ 1 ananas d’environ 600 g*20 g

de gingembre ¢ 2 pamplemousses
roses bio ¢ le jus d’1 citron frais

¢ 600 g de sucre en poudre.

Rincez et épongez 1 pamplemousse.
Découpez le zeste en fins bétonnets.
Ebouillantezles 1 min, rincezles bien et
égouttezles. Coupez le fruit en deux et
pressezle. Pelez a vif le second pample-
mousse et détaillezle en quartiers en gar-
dant le jus qui sécoule.

Pelez I'ananas. Taillezle en cubes puis
pressez les peaux pour récupérer le jus.
Versez-le dans une marmite avec les
cubes d'ananas, les zestes, le jus et les
quartiers de pamplemousse, le sucre etle
gingembre réipé. Ajoutez le jus de citron.
Mélangez et portez & ébullition.
Laissez frémir 30 min en mélangeant
souvent. Versez la confiture dans des
pots stérilisés et fermez-les. Retournez-les
sur un linge propre et laissez-les refroidir.
Conservezles & I'abri de la lumiére.

Chutney de
tomates vertes
épicées

500 g de tomates vertes

2POTS
DE250G

15 MIN

¢ 1 pomme verte e 1 gros
oignon e 1 gousse d’ail
© 125 g de sucre roux
12 cl de vinaigre de cidre
* 8 pincées de noix de

(. muscade rapée ¢ 1 piment sec

- 6 pincées de gingembre
en poudre o 2 clous de girofle ¢ 1 anis
étoilé » 2 pincées de cannelle en
poudre e sel, poivre.
Pelez et hachez I'ail et I'cignon. Taillez
les tomates en petits quartiers puis la
pomme en tout petits cubes.
Versez le vinaigre et le sucre dans une
grande casserole puis placez sur feu vif
jusqu'a ébullition. Ajoutez tous les autres
ingrédients et laissez cuire 25-30 min en
mélangeant réguliérement.
Laissez refroidir avant la dégustation.
Conservez maxi & jours au réfrigérateur.



Confiture de framboises aux litchis

4POTS =
e 0> @ C
©500 g de litchis 300 g
de brisures de framboises
surgelées ¢ 1/2 citron
©400 g de sucre en poudre.

Epluchez les litchis et retirez les noyaux.
Déposez les fruits entiers ou découpés
en deux dans une marmite. Ajoutez les
framboises surgelées, le sucre et le jus
du citron. Laissez reposer environ 1 h,
le temps que le sucre fonde et que les
framboises décongélent complétement.

Portez & ébullition la préparation aux
fruits et laissez cuire environ 15 min en
mélangeant souvent, jusqu’a 105 °C au
thermométre & sucre.

Répartissez la confiture dans des pots
stérilisés. Fermezles, retournezles puis
laissezles refroidir. Conservez au frais.
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.Mes biscuits
d %C@ et d'arlleurs

Recette régionale ou délicates idées sucrées rapportées d’'un voyage,
plongez dans nos gourmandises au doux souvenir d'enfance.

-

- Ghribiya

-
2 % @ 500 g de farine © 1/2 sachet ath. 6 (180 °C). Grat-  ©
de levure - 70 g de poudre  tez la gousse de vanille pour récupérer  Ecrasezles légérement en forme de pa-
<{J> d’amandes - 150 g de sucre les graines. Mélangezles avec la farine,  lets. Alignezles sur une plaque tapissée

" | glace « 250 g de beurre la levure, la poudre d'amandes puis le  de papier sulfurisé. Piquez une amande
\ clarifié fondu (ou d’huile sucre glace. Ajoutez I'eau de fleur d'oran-  au centre de chaque palet.
de pépins de raisin) ger en fravaillant la pate & la main puis laissez cuire
’ ’ 040 amandes mondées - 2 cuil. incorporez pefit & petit le beurre clarifié ~ de 12 & 15 min. Les biscuits doivent juste
N\ a soupe d’eau de fleur d’oranger liquéfié. Cessez d'en ajouter aussitdt que  dorer. Laissezles refroidir sur une grille.
1 gousse de vanille. la pate est homogéne et malléable. Gardezles dans une boite métallique.




e,

1 Macarons de
Montmorillon

2 gros blancs
d’ceufs (soit 70 g)

150 g de poudre
d’amandes » 125 g de

(JD sucre de canne roux
10 gouttes d’extrait
L) d’amande amere
1 pincée de sel.

@
-

sur une plaque de pétisserie.
Glissezla au four chauffé ath. 5
(150 °C) pour 5 min. Mélangez
la poudre d'‘amandes refroidie et
le sucre dans un récipient.

avec le sel, mais sans les
monter en neige. Ajoutez l'extrait
d'amande. Incorporez délicate-
ment au mélange précédent.

cannelée d'1 cm. Dé-
posez des rosettes de pdte bien
espacées sur une plaque couver-
te de papier sulfurisé. Réservez
2 h & température ambiante ; une
croiite se forme sur le dessus.
ath. 6(180°C).
Enfournez les macarons 3 min.
Réglez sur th. 5-6 (160 °C) puis
poursuivez la cuisson 15 min.
Les macarons doivent étre dorés.
Laissezles refroidir sur une grille
avant de les servir aux convives.

o, . en régl'o". . o { 11 ) | & % .

"Oooo.'.... . Pt Ry ¢ b ).a‘\.-" 3 !
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QANS GLI/Qb
Etoiles a la cannelle »

%S © 60 g de blancs d’ceufs (env.
@ 2 ceufs) » 200 g de sucre glace
+ 2 cuil. a soupe (plan de
travail) » 250 g d’gmandes non
(JD mondées - 1 cuil. & soupe
de jus de citron ¢ 2 cuil. a café
@ de cannelle moulue.
Le glacage : » 1 blanc d’ceuf
125 g de sucre glace.
a

en poudre avec
50 g de sucre glace dans un mortier. Inté-
grez 150 g de sucre glace et la cannelle.

en neige ferme.
Incorporez-leur le jus de citron puis le mé-
lange amandes-sucre glace.

au bat-
Ny teur électrique avec le sucre glace pour
‘,& % JRTTLLLLLLI P obtenir un glagage lisse. Poudrez le plan
NS W . *e., de travail d’'une fine couche de sucre
% \\:\ Lepain . glace. Pllocez-é/ la péte, puis étalezla sur

% N/ o ., environ 1 cm d'épaisseur.
- . d’, 1ces alsacien - pavec un emporte-piéce

i [ Anfiquité, on I appelait %
oc\g:: gpi'?ﬁlgz \nﬁre‘\t’l’qavc;nt \é:arr.ivéése EES
i ¢ r les Croises.
- éo(? E:tr\tee ng)ﬁ)che, \iﬁéro\e"r\\en;
9\\3(‘?\036 vie", qui est répgndu %t cz Ecze
dans tout 'empire germonlqli:«‘.e dne mo]ne,s . | o
" il o ek s ‘3 Noél de nez pour environ 5 min. Veillez a ce que
=, e o per ] le glagage reste bien blanc. Décollez les

e o e.Pas o eg ‘ N .
- ‘m,d‘"\m p:fr‘s ‘;’GI‘“ 2 étoiles et laissez-les refroidir sur une grille.
‘. de Saint-Nicolas sans | K
*..  d'épices asoneinge.

en forme d’étoile. Alignezles sur une pla-
que tapissée de papier de cuisson. Recou-
vrezles de glacage. Laissez sécher 12 h
& température ambiante.

ath. 8 (240 °C). Enfour-

L4 °
®®ecc0000®

Palets au beurre

@ 230 g de farine » 135 g de sucre en
poudre ¢ 1 sachet de levure chimique

<Y °3jaunes d’ceufs » 150 g de beurre
ramolli » 1 pincée de fleur de sel.

ttes |
............................................................................... ou at la -pate ne seestoa,
@ puis mé- /i3 eurve: e:o- de o
s obt'le

langezle avec le sucre et le sel. Ajoutez les

(.ﬁ jaunes d'ceufs et fravaillez 3-4 min avec une

spatule. Incorporez la farine tamisée avec

la levure. Rassemblez la pate en boule. Coupezla

en quatre parts. Faconnez chacune en un boudin de

3 cm de diamétre et enveloppez chacun d'un film

alimentaire. Placez 4 h au réfrigérateur.

Coupezles en ron-

delles d'1,5 cm. Placezles dans les empreintes en

silicone de @ 4 cm (plaque & muffins, par ex.). Placez-
les 1 h au frais ou 15 min au congélateur.

surth. 67 (200 °C). Cuisez les palets

15 min ; ils doivent étre plus dorés que

des sablés ordinaires. Laissez-les bien BRET g
AGng; B

refroidir avant de les croquer.
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Nonnettes de Dijon

®

275 g de farine © 200 g de miel liquide * 50 g de sucre

roux © 75 g de beurre ¢ 1/2 pot de marmelade d’oranges
<Y)? *1/2 sachet de levure * 1 cuil. & café rase de bicarbonate
i de soude - 1 cuil. a café d’aréme d’orange - 1 étoile d’anis
@ 1/2 cuil. a café d’épices pour pain d’épices ° sel.
Le glacage : » 3 cuil. a s. de sucre glace « jus d’orange.

30 MIN [ RRRINY

@ dans

un saladier avec la levu-
re, le bicarbonate, les épices,
laréme d'orange, 1 pincée de sel
et 1 répée danis. Chauffez le miel,
20 cl d'eay, le sucre et le beurre
jusqu'a 50 °C en remuant.

dans la farine en remuant pour
obtenir une pate homogéne. Ré-
partissez-la dans des moules &
muffins beurrés. Réfrigérez 1 h.

ath. 6 (180°C).
Liquéfiez la marmelade sur feu
doux. Mixez-la et versez-la dans
une poche & doville de faible ou-
verture. Placez environ 1 cuillerée
a café de marmelade au centre
de chaque nonnette. Enfournez
pour 15 ou 20 min.
enduisez
les nonnettes du sucre glace dé-
layé avec un peu de jus d'orange.
Laissezle durcir avant de servir.

Pignolats

@ 150 g de poudre
d’amandes - 150 g de

(JD pignons - 150 g de sucre
2 blancs d’ceufs

(= °3cuil a soupe de lait

1 cuil. a soupe d’eau

de fleur d’oranger * extrait
d’amande amere - 1 pincée de sel.

sur une assiette.

Tapissez une plaque & pétisserie de
papier de cuisson.

ath. 5 (150 °C). Mé-

langez la poudre d'amandes dans un

saladier avec le sucre, 2-3 gouttes
d'extrait d'amande, le sel, I'eau de
fleur d'oranger et, peu & peu, 1 blanc
d'ceuf détendu & la fourchette. La péte
doit &tre ferme mais collante pour que
les pignons puissent adhérer.

avec les
mains humidifiées et faconnezla en
boudins de 5 cm de long et d'1,5 cm
d‘épaisseur. Roulezles d'abord dans
le dernier blanc détendu & la four-
chette puis dans les pignons. Pressez
pour faire adhérer les pignons puis
incurvez en forme de croissant sur la
plaque. Badigeonnezles légérement
de lait. Cuisezles 20 min environ au
four. Laissezles refroidir sur une grille.
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>
en
@ pommade avec 100 g de su-
cre glace. Intégrez la poudre
d'amandes, les ceufs puis les
% graines de la vanille. Ajoutez,
en frois fois, la farine tamisée
avec la levure et le sel. Réfrigérez la
péte 1 h, enveloppée d'un linge.
sur le plan
de travail fariné. Taillezy un maximum
de sablés avec un emporte-piéce ovale
(7 x 12 cm). Réétalez les chutes et cou-

Shortbread

@ 200 g de farine © 100 g
de fécule de pomme
<J)° de terre - 230 g de beurre
ramolli » 90 g de sucre
@ glace ¢ 2 cuil. a soupe de
sucre roux © 1,25 cuil.
a café de fleur de sel.

avec la
fécule dans une terrine. Mélangez
avec le sel. Battez le beurre pour
le rendre mousseux. Intégrez peu
a peu le sucre glace. Battez 2 min.
Incorporez en une seule fois le mé-
lange farine-fécule. Mélangez petit
a petit du bout des doigts jusqu'a
obtenir une péte souple.

Sur
le plan de travail fariné, étalez-la
sur 1 cm d'épaisseur. Taillez-la en
bétonnets réguliers d'env. 5 cm sur
1,5 em. Alignezles sur une plaque
de cuisson tapissée de papier sulfu-
risé. Piquezles réguliérement avec
un cure-dents. Poudrezles du sucre
roux. Réfrigérez-les 20 min.

& th. 6 (180 °C).
Cuisez les sablés 12-13 min. lls doi-
vent rester blancs. Laissezles refroi-
. dir puis durcir sur une grille. lls se
s # # » 1 conservent une quinzaine de jours
dans une boite hermétique.

|
£
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CA CHANGE tour
Pour prése
biscuits, rassemblez

devenye homogeén
€rme, incorporez 2 o

Lunettes de Romans a la framboise

320 g de farine + 2 cuil. a soupe (plan de travail) « 1 cuil. a café
@ de levure chimique ¢ 150 g de sucre glace » 2 ceufs moyens
200 g de beurre mou » 160 g de poudre d’amandes © confiture
de framboises © 1 gousse de vanille » 1 pincée de sel.

pezy d'autres sablés. Prélevez deux
ronds de 2 cm au centre de la moitié
des ovales. Alignez tous les sablés sur
une plaque tapissée de papier de cuis-
son. Faites légérement durcir la péte
15 min au congélateur.

ath. 56 (160°C).
Cuisez les sablés 12-15 min. lls doivent
rester blancs. Laissez-les refroidir sur
une grille. Couvrez les sablés non per-
forés de confiture. Poudrez les autres du
reste de sucre glace puis assemblez.

Tver le cté friable des
rapidement 1q pa,

e. Si elle est trol; :
U 3 cuil. a s. de |qit.




Crépes dentelle

@ 60 g de farine » 30 g de sucre
cristallisé » 2 ceufs de 55 g+ 60 g

C'JP de beurre © 25 cl de lait entier frais
1 cuil. a café d’extrait de vanille.

@ ....................................................................
avec le beurre

SMURE 1gillé en dés et la vanille sur feu doux.

@ Otezdufeu. Mélangez la farine dans
une jatte avec le sucre en fouettant.

comptez e ar : ;
5 min de cmss?“g’n Ajoutez les ceufs, un par un, en mélangeant
ce mi-ﬁu::v oo bien & chaque fois pour obtenir une pée lisse.
yetoum::{eea fente En remuant, versez-la dans le lait. Transvasez
““jtsf‘fssitﬁt c:;ﬁs IRTITIL LI I . dans une jatte et réfrigfrgzﬂ?sg.oq 5
z-les d ath. . Déposez
plﬁ"ﬁfel Tiquide- . 9] % une plaque chablon en silicone & emer;intes
j ) de filo o posée sur une plaque de four tapissée de pa-
" Composée de ble, d Om‘gnoga(: = 2 pier de cuisson. Versez-y de frés fines couches
. . gisetdeau, onlatroue e de péte et lissez. Enfournez pour 8 min envi-
. S defeuilles kah,es\."e:j::‘;aﬂsseries ron puis repliez aussitdt les crépes. Aplatissez-
BTlouateS R - est uﬁ\iséf P°‘g\ é Szrlis:ntouﬁ Délicates, * les un pev. Recommen.cez jusqu'a épuisement
S qux amande . om:):ﬁzsp Sﬁt;:‘;fose pour un bon eftfef de la pate pour obtenir env. 24 piéces. )
] ot delicieux et cragquant. - che-
@ 50 feuilles de filo - 300 g {euﬁ\zt:r;icher res focilement - misée de papier cuisson, Couvrezles d'une
amandes blanches . on fraiteu euille de papier cuisson. Eteignez le tour. Glis-
UL g'amandes blanch .. " G rayon fraiteur frais feuille de pap Eteignez le four. Gl
<{/> mondées 200 g de poudre “... oriental des GMS-_ sezy la plaque et laissezla 1 h 30, four éteint.
d’amandes - 125 g de sucre Transférez sur une grille et laissez refroidir.

¢ cristallisé - 4 sachets de sucre Conservez les crépes dentelle dans une boite.
vanillé 50 g de beurre en
pommade ¢ 1 blanc d’ceuf » 250 g de
miel liquide ¢ 4 cuil. a soupe d’eau
de fleur d’oranger 1 grosse pincée
de cannelle » sésame blanc grillé
huile de friture.
asecdans une
poéle antiadhésive. Laissez-les refroidir
avant de les concasser.
la poudre d'aman-
des, le beurre, 3 cuil. & soupe d'eau de
fleur d'oranger, le sucre cristallisé, le sucre
vanillé et la cannelle. Ajoutez éventuelle-
ment un peu plus d'eau de fleur d'oranger
pour obtenir une farce lige.
sur
elles-mémes en bandes de 5 cm de large.
Posez une boule de farce & I'extrémité et
a 3 cm du bord. Repliez le coin de péte
sur la farce pour obtenir un premier trian-
gle. Repliez le triangle sur lui-méme jus-
qu'au bout de la bande. Badigeonnez le
bout de blanc d'ceuf et collez.
Parfumez du reste

d'eau de fleur d'oranger. Faites dorer les : Cette plaque est perforée de
briouates par fournées dans 'huile chauf- ' ormes de 10;:261:“;;%& en
fée & 180 °C. Plongez-les dans le sirop de ' défaut, f m;irsac_l:ninces dans
miel. Laissez-les s'imprégner durant la Y ; cr: pf,sélee a blinis, roulez:1es
cuisson des briouates suivants. Egouﬂez et o gl ' ! N egcontinuez la refth&

posezles sur un plat. Parsemez de sésame.
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. 1 Forestier

- Noix, noisettes, amandes
- et autres fruifs @ coques
- ne résisteront pas d ce

- champignon casse-noix

- en hétre naturel.

{ H10 cm, 10 €, Roger
i Orfévre, chez Mathon.

- 2Chantante
- Cetfe assiette a dessert
- en porcelaine, péfillante
© 0 souhait, est décorée
- d'un fier cocorico.

i Frenchy, @ 15,8 cm,
i 15 €, Pied de Poule.

- 3Classique

- La célebre forme grains
- de riz est reprise sur ce
gobelet en faience Four
© déguster un bon café.

i Collection Ga c’est
¢ Paris |, 29 €les 2, Gien.

4 Intemporel

- Un verre d pied qui arbore

- 'embleme de I'abeille,
- le symbole napoléonien.

i Collection Abeilles,
© 24, 9,50 €, C6té Table.

- 5Black
¢ D'élégants couverts dans

- leurs habits de gala, en
- noir de lo féte au pied.

: XY Black Mat, a partir
i de 14 €la cuillére a
i café, Guy Degrenne.

- ¢ Tricolore
- Un torchon en fin lavé
- aux couleurs nationales.

Collection Esteban,
© 43x65cm, 12,30 €
i piéce, chez Coucke.

i 7Jurassien

- Cette série de plateaux
= en bois franais, chéne
- massif et conTrepquue
- chéne est fabriquée

- dans le Jura.

i Collection Gorniche, a

. partirde39€en335x

22,5 cm, Reine Mére.

68

made in
France!

Créativité, savoir-faire, histoire, qualité...
Le fabriqué en France se mérite et a
donc un prix. Sélection 100 % hexagonale.

4]
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. 8 Surréaliste

- Réalisé & lo main, un bol
- en porcelaine de Limoges
- bien campé sur ses pieds.
i Bol a pattes, @ 12 cm,

i design Aurélie Dorard,
: 60 €, TH Manufacture,
: chez Arne Concept.

9 Tranchant

- Un set de couteaux de
© table avec manche en

- polymére et lame en acier

- inoxydable, qui n'a pas

- besoin d'étre affutée tant

- elle résiste au temps.

. Collection Bon Appétit, :

© 37 €les 4, Opinel.

- 10 Impression
- Sur ce mug, une scéne

- de plage est croquée avec

- talent sur la faience.

: Plagen°1,10 cm, 34 €,
i Faiencerie Georges.

- 11 Elégant

. Un tablier en coton avec
- des liens en cuir & porter
- avec qutant de classe

- en cuisine qu'd table.

i Bistronome, 60 €,

i LeJacquard Frangais.

- 12Dodu

- Réédition d'un pichet

- en gres émaillé en forme
- de citrouille, au dessin

- délicieusement rétro.

| Cont. 11, 87,50 €,
i Manufacture de Digoin.

- 13 Art déco

- Une tasse a café en

- porcelaine de Limoges,

- avec un décor évoquant
 les services d bord

- des transcontinentaux.

© Collection Vortex, 38 €,

: Non Sans Raison.

1 Artistique

% Détournement d'un

 clussique de la table en

¥ véritable ceuvre d'art,

- des ossietfes murales en
- faience, grés ef verre.

Poiscaille, @ 22 cm,
i 240 €les 3, Anis &
i Géladon, Empreintes.
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Lun des poissonniers du
marché de la Pignasecca.

Avec son énergie a fleur de peau,

Naples, jamais bourgeoise, est e 5
une ville accrochée a son histoire. —_—

La pizza et la mozzarella en
sont les deux piliers gourmandis.

populaire

s .
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Le port de Naples vu depuis le

haut du chateau Sant’Elmo. Au loin,
le Vésuve, volcan endormi dont

la derniére éruption date de 1944.
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Dans une salumeria_
(charcuterie) dela =58
via Pignasecca, l'une
des artéres les

plus commercantes,

avec son marché
alimentaire.




Les toits de Naples h b

et, sur la droite, ~v.,
la cathédrale de +— o
San Gennaro. ‘

a Une bufflonne dont le lait
cru est transformé tous les jours
en délicieuse mozzarella.

Un garcon livre des cafés dans la
ville, une scéne courante a Naples v &

a Ces généreuses tomates
grappes ont poussé et mdri
sur les pentes du Vésuve.

Le casatiello, tourte aux ceufs
durs, une spécialité napolitaine
que l'on déguste a Paques. -



a Une enoteca, ou marchand de vins, installée
dans le quartier historique de la ville.

-
Py o
B 7 o oo,
¢ &
€1 &
e 3 :

a Des aubergines et des poivrons de toutes les couleurs
S8 que les Napolitains aiment confire dans U'huile d’olive.

Une terrasse de café sous les arcades de la place du Plébiscite. -

a La pizza frite, préparée
en forme de chausson.

Des fritures de légumes
a déguster brillantes. -

A
,Em.‘

e -4
— . > ‘ 3

:
AL




— .

I

F

A

-4 E
.’l ) v

v

Sur le port, un
pécheur au retour de
la marée prépare
des calamars pour
ses clients.




BIBITE - APEBRITIVO -~ LAFFE

a Une baraque-bar du front
de mer a la nuit tombée.

Le baba gorgé de créme, un
rituel gourmand napolitain. p |

a Dans une trattoria de la via Pignasecca,
la tripiére est a l'ouvrage.

Scéne de rue dans le quartier espagnol. w

I
Un vendeur ambulant
de fruits et légumes
©  etsatraditionnelle
S & balance mécanique.




Dans le quartier
de Forcella, cette
grande fresque
de lartiste Jorit
Agoch représente
San Gennaro, le
protecteur de la
ville de Naples.




d’olive o 5 g de sel.

QUELLES CAPRES ?

Traditionnellement, ce sont
des céipres au sel qui sont

. utilisées, mais on les frouve
difficilement en France. Si

vous arrivez & en dénicher,

~ dessalez-les a grande eau.

Pizza margherita

La péte : # 300 g de farine 5 g de levure de
boulanger fraiche ¢ 3 cuil. a soupe d’huile

La garniture : e 200 g de tomates pelées

[RY ¢ 2 boules de mozzarella au lait de bufflonne

L _J

¢ 6 a 12 feuilles de basilic ¢ 2 cuil. a soupe
d’huile d’olive e 1/2 cuil. a café d’origan sec
effeuillé o 1 pincée de sel.

MELANGEZ la levure,

I'huile et 15 cl d'eau tiede.
Meélez le sel et la farine. Faites
un puits ef incorporez peu a
peu ce mélange & la levure.
Pétrissez 5 min, jusqu'd ce que
la pétte soit élastique. Couvrez
d'un linge et réservez 1 h.

2 EGOUTTEZ les fomates.
Mixez avec lorigan et le
sel. Epongez les boules de
mozzarella. Tranchez-les.

CHAUFFEZ le four sur
th. 9 (270 °C). Aplatissez

la boule de péte & la main ou

au rouleau sur un plan de fra-
vail faring. Etendez-la en la
soulevant du bout des doigts
a la verticale, puis laissez la
gravité faire le travail délar-
gissement en fournant la pate
au fur et & mesure.

4Dépossz la péte sur
une plaque antiadhésive.
Garnissez-la de coulis de fo-
mates, de feuilles de basilic et
de tranches de mozzarella.
Nappez-la d’huile d'olive et
glissez-la au four et laissez
cuire 15 min. Servez aussitdt.

Spaghetti |
alla puttanesca

© 500 g de spaghettis ¢ 2 brins de persil

plat e 4 gousses d’ail e 1 petit piment rouge
¢ 12 olives noires dénoyautées e 40 cl

de tomates concassées en boite ¢ 3 cuil. a s.

[

-

de capres o 3 filets d’anchois a ’huile ¢ 3 cuil. a s. |
d’huile d’olive ¢ 1 cuil. a c. d’origan sec o sel, poivre.

1 PORTEZ & ébullition une grande casserole d'eau.
Epluchez et hachez les gousses d'ail.

PREPAREZ la sauce. Placez [l dans une sauteuse

avec les anchois et 'huile d'olive. Chauffez 3 min sur
feu moyen jusqu'a ce que lail roussisse et les anchois
fondent un peu. Ajoutez l'origan et le piment émincé, puis
mélangez 2 min. Ajoutez les tomates concassées, les
capres et les olives noires détaillées en rondelles. Poivrez.
Couvrez et laissez bouillonner 10 min.

SALEZ |'eau de la casserole et cuisez-y les spaghettis
al dente environ 10 min en remuant souvent.

4AJOUTEZ dans la sauce une petite louche d'eau de
cuisson des spaghettis, juste avant de les égoutter.
Transvasez-les dans la sauteuse et mélangez avec soin.
Parsemez de persil ciselé et servez sans attendre.

COUP DE FLEMME

Pas envie de préparer

la pate 2 Utilisez une péte

a pizza du commerce ou
demandez a votre boulanger
s'il peut vous vendre de

la pate & fougasse ou & pain.




@ Aubergines gratinées
a la napolitaine
RSION LIGHT e 1 kg d’aubergines e 2 gousses d’ail ¢ 60 cl de pulpe

. rru I'eﬁ d%falrﬁ frlrg les de tomate italienne ¢ 2 boules de mozzarella fraiche
b T oy A @ 100 g de parmesan rapé ¢ 40 g de farine ¢ 1 bouquet

\ ] " . . 7).
\ ,\\f:‘ ) kﬁi‘%ﬁeg nF?jileEoitell?li(: de b':asilic 0-1/2 cuil. a c.afé d’origan sec effeuillé
e huile d’olive e sel, poivre.

précuire dans le four. ‘&

-
1 RINCEZ et essuyez
les aubergines. Cou-
pez-les en tranches et parsemez-les
d'un peu de sel dans une passoire.
Laissez-les ségoutter 30 min.

TAILLEZ, pendant ce femps,

il en lamelles. Faites-les blon-
dir 3 min dans une casserole avec
2 cuil. as. d'huile. Ajoutez l'origan
etla pulpe de tomate. Faites mijoter
12 min & couvert. Assaisonnez.

REMPLISSEZ & mi-hauteur
une sauteuse d'huile dolive et
faites-la chauffer. Epongez les au-
bergines avec du papier absorbant.

les frire par fournées environ 2 min

par face. Egouttez-les sur du papier
absorbant.

CHAUFFEZ le four sur th. 6

(180 °C). Huilez un plat & gra-
fin, puis versez-y un fond de sauce
tomate. Ajoutez une couche d'au-
bergines. Parsemez de parmesan,
de mozzarella et de basilic. Mon-
tez le gratin couche par couche
jusqu'a épuisement des ingrédients
en terminant par du fromage.
5 ENFOURNEZ pour 25 min.

Arrosez d'un petit filet d'huile
d'olive, décorez éventuellement de

Passez-les dans la farine puis faites- ~ feuilles de basilic et servez chaud.

C’EST GLACE

Le granité n'est bon que
tout frais. Faites-le toujours
dans la demi-journée
précédant sa dégustation.

Granita
. al limone
v/ P}

e 3 citrons ¢ 75 g de sucre
e 4 brins de menthe fraiche.
..... e
8l 4 PREPAREZ unsirop en mé-
langeant le sucre et 50 cl
@ d'eau 3 min sur feu doux.
2 LAISSEZ REFROIDIR le sirop

environ 15 min. Pressez les citrons et
incorporez leur jus dans le sirop.

VERSEZ cetfe préparation sur 1 ou
2 cm d'%épaisseur dans un plat assez
grand. Réservez 2 h au congélateur.

4 GRATTEZ les parties glacées foutes
les 30 min & l'aide d'une fourchette
pour les réduire en fins cristaux. Lorsque
|a totalité de la préparation est sous
forme de neige, répartissez-la dans des
coupelles (ou dans les coques des citrons
évidés s'ils sont bio). Décorez de feuilles
de menthe et dégustez sans plus attendre.
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Pour Julie
Sauvétre,
“On remet
au godt du
jour les gestes
antigaspillage
adoptés par
nos ancéires”.

Et s1 on se mettait

Cessons de jeter | La tendance est & la frugalité joyeuse et
astucieuse. Julie Sauvétre, de la Maison du Zéro Déchet, & Paris,
nous explique comment faire rimer régal et antigaspillage.

a mode est a 'antigaspillage ali-
Lmentaire. Partout en France, des

initiatives voient le jour, visant a
réduire le grand gachis dans nos cui-
sines. Depuis 2017, il existe un lieu qui
rassemble toutes ces énergies positives:
la Maison du Zéro Déchet, a Paris. Ony
vient pour suivre des ateliers de cuisine
zéro déchet, pour dénicher de jolis sacs
avrac ou des bocaux rétro, mais surtout
pour retrouver d’autres personnes sen-
sibilisées. Nous y avons rencontré Julie
Sauvétre, sa chargée de projet. Grace a
ses conseils, tentons de moins gaspiller
tout en mangeant mieux.

Oui, parce que la cuisine produit énormément de déchets :
70 % des emballages sont en plastique, sans oublier les
déchets organiques qui représentent 30 % du contenu d'une
poubelle. Chaque Francais jette entre 20 et 30 kilos

de nourriture par an, dont 7 kg sont encore emballés.
C’est comme si on jetait un repas par semaine !

Comment est-il possible de limiter
T le gaspillage au niveau individuel ¢

W Tout simplement en achetant nos produits en vrac plutot
qu'emballés, en conservant mieux les aliments, en tirant
un meilleur profit des fruits et des légumes...

A Exactement. Selon Massimo Bottura, le chefitalien trois
J étoiles, tout peut étre cuisiné, al'exception des pelures

= 7| doignons, d’ail ou d’échalotes. On peut sans souci faire
& Z frirelesracines des poireaux, transformer les épluchures
& 4 depommes deterre en chips... Lapulpe végétale qui

reste dans un extracteur de jus peut méme étre glissée

dans un cake ou dans une soupe. Cuisiner les restes,

cest également un défi que les enfants adorent relever.

On peut manger la peau des bananes ?
Bien siir ! On les mixe dans un blender et on les ajoute
dans un cake ou dans un gateau au yaourt. Contrairement
a ce qu'on pourrait penser, ce n'est pas fibreux du tout.

En prime, le gotit de banane est encore plus prononcé.

Oui, pour éviter les pesticides contenus dans la peau des
fruits et des 1égumes. Grace au bio, il suffit de les nettoyer
avec une brosse. Cela permet de conserver de précieuses
vitamines. Le zéro déchet, c'est trés tendance, mais nos
grands-parents le pratiquaient déja... On n'invente rien !
On remet au gotit du jour les gestes antigaspillage adoptés
par nos ancétres, guerres obligent... Mais aujourd’hui,
face au réchauffement climatique, I'impératif n'est plus
seulement économique, il est également écologique.




au zéro déchet?

CINQ REFLEXES
ZERO DECHET

vm ‘
W % | @ On se crée un kit pour les courses :

deux ou trois pofs en verre, six sacs & vrac
en fissu, une boite @ ceufs en carton.

@ On se met au batch cooking : on
cuisine en grande quantité pour pouvoir
congeler en petites portions.

@ On sublime les parures des légumes :
le vert de poireaux se recycle dans une
soupe, les fanes des radis dans un pesto,
des gratins, des veloutés. ..

@ On mange les fruits (bio) avec

leur peau : si on préfére les éplucher,

on conserve la peau et les trognons pour

les mixer avec les fruits en compote.

Le livre Les Epluchures, de Marie Cochard
(6d. Eyrolles), nous détaille tous les secrets.

@ On redonne une seconde vie d nos
aliments : une salade un peu flétrie peut
faire des merveilles dans un potage.

II'en va de méme pour les légumes
raplapla. Et un pain de campagne rassis
peut redevenir fout pimpant une fois
humidifié puis repassé dans le four chaud.

Et le plaisir dans tout ¢a ¢

Il est tres présent dans le mouvement zéro déchet.

On s'inspire du passé afin d'améliorer et dembellir le
présent. Un exemple ? On peut trouver des sacs a vrac
dans des tissus ravissants. Le coté plaisir est donc
toujours présent. Réduire nos déchets, c'est aussi une
facon de renouer avec le plaisir de faire la cuisine.
Comme on n'achéte plus des plats emballés tout préts,
on se met a faire des pates a tartes maison, des soupes,
etc., enredécouvrant le plaisir de manger bon et sain.

~» Mais la barre est trés haute. Zéro déchet,

c’est impossible a atteindre !
11 faut le voir comme un objectif qu'on vise, pas comme
un impératif. Chacun fait ce quil peut. Le moindre petit
geste antigaspillage fait avancer notre mouvement.
La Maison du Zéro Déchet se veut un point de rencontre
de toutes ces initiatives individuelles. Ceux qui viennent

~ Quels sont les best-sellers

‘) Quel est I'impact sur le budget ?

nous voir repartent reboostés. Ils se rendent compte
qu'ils ne sont pas seuls dans leur coin, que la France
fourmille d'initiatives ala fois collectives et individuelles,
et que cavaut la peine d’y participer a son niveau.

Qui vient vous voir d la

Maison du Zéro Déchet ?

Comme nous sommes situés au coeur de Montmartre,
la Maison du Zéro Déchet intrigue beaucoup de curieux
et le public augmente de jour en jour. Notre objectif
est d’attirer des gens d’origines tres diverses pour ne
pas précher qu'a des convertis. On propose beaucoup
d’ateliers pratiques. Celui sur la cuisine zéro déchet
abeaucoup de succes. Il est animé par des bénévoles,
dont une femme qui fait partie de la brigade d’'un grand
restaurant parisien. On propose également des ateliers
comme “Comment faire ses courses en mode zéro
déchet” ou “Comment convaincre ses commercants
de s’y mettre aussi”. Le prix est de 10 € pour 1 h 30.

de votre boutique ?
Les sacs avrac, les brosses pour faire la vaisselle,
qui remplacent les éponges (avec une brosse
rechargeable), les bocaux, et les recouvre-bols
pour remplacer le papier d’aluminium.

Le zéro déchet n'est-il pas
un peu une prise de téte ?

Au début, ca demande un peu d'organisation, mais
le pli est tres vite pris. Au fur et a mesure, cela devient
de plus en plus facile et évident. Tous ceux qui ont

réussi a sauter le pas parlent souvent d'un sentiment
de libération. Grace au zéro déchet, on devient acteur
de savie. On est moins dépendant de la société de
consommation. Une fois qu'on est lancé, il nous parait
inconcevable de revenir en arriere.

Il estimportant. Acheter nos aliments en vrac, cela
cotte 10 230 % moins cher. Tout cuisiner d'un légume
(racines et feuilles incluses), c’est aussi une source
d’économies. Tout comme bannir les plats préparés.
Sans oublier qu'on ne doit jamais jeter un aliment juste
parce que la date limite d’utilisation optimale est
dépassée. Un yaourt peut tout a fait étre consommé
deux a trois semaines apres sa date de péremption !

Par Tinka Kemptner
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Par Florence Daine

germées sont partout. Concentrées en micro-

nutriments protecteurs, vitamines et minéraux,
elles comptent parmiles “super-aliments”, qui boostent
laforme et préviennent les carences. Les naturopathes
les recommandent pour leur caractere vivant et leur
bonne digestibilité. Les chefs les apprécient pour leur
croquant, leur saveur originale et leur aspect décoratif.
Si elles semblent avoir tout bon, leur préparation exige
néanmoins quelques précautions.

F aites maison ou prétes a consommer, les graines

La germination, c’est quoi ¢

C’est une étape-clé du développement d’'un végétal.
Lorsque les conditions d’humidité, de chaleur (plus de

20 °C) et de luminosité sont propices, la graine peut sortir
de sa dormance. Le processus commence des que la
graine est suffisamment réhydratée, grace a un trempage.
Jusqu'alors en sommeil, les enzymes naturellement
présentes relancent le métabolisme de la plante. En
quelques heures ou en plusieurs jours, la graine

s'ouvre et les premieres radicelles (fines ramifications
desracines) apparaissent. [l n’y a plus qu'a déguster.

Quelles sont les graines concernées ?
Presque toutes les graines peuvent germer, a 'exception
de celles des solanacées (tomate, aubergine, poivron...),
susceptibles de développer des radicelles toxiques.

Coffret tout en un

Deux germoirs en verre avec
leur couvercle perforé et des
sachets de graines de chia et
d'alfalfa. Idéal pour débuter.

24,95 €, magasins Nature
& Découvertes.

° E‘DE CRYPTAGEVK ,
Graines germees,

Frais, croquants et aromatiques, ces “super-aliments” donnent du peps
& nos recettes. Et, sous réserve d'étre préparés dans de bonnes conditions
et consommés rapidement, ils sont excellents pour notre santé.

JE LES FAIS GERMER
MOI-MEME

Si on peut trouver un germoir

en magasins bio ou sur Internet,

on peut aussi utiliser un

simple bocal en verre, qu'on
ébouvillantera au préalable.

On achéte des graines dédiées
(bio dans la plupart des cas)

et on se fie au mode d’emploi
pour une germination optimale.
On commence par les faire
tremper pendant une nuit puis,
pour les égoutter, on ferme le

germoir avec son couverdle
perforé ou une compresse
de gaze fixée a |'aide d'un
élastique. Ensuite, on rince
et on égoutte les graines deux
fois par jour jusqu’a obtenir
des pousses. On les rince une
derniére fois. .. et on ne
tarde pas & les consommer.
Attention, si des moisissures
se développent, il faudra
impérativement les jefer.

Les graines de céréales (avoine, blé, millet, seigle)

et plantes assimilées (amarante, sarrasin,

quinoa) germent rapidement, en deux ou trois jours.
Riches en glucides (sucres), elles sont énergétiques

et de saveur douce. Les graines de légumineuses (lentille,
pois chiche, pois vert) nécessitent un peu plus de temps,
entre trois et six jours. On compte parmi elles le haricot

mungo, improprement appelé “pousse de soj

a’, et l'alfalfa,

sans doute la plus populaire, qui est en fait de la luzerne.
Particulierement croquantes, elles constituent de bonnes
sources de protéines. Les graines oléagineuses (sésame,
lin, tournesol) mettent huit a dix jours a germer. Elles sont
riches en graisses insaturées, surtout oméga 6 et plus
onctueuses en bouche. Quant aux graines potageres (ail,
oignon, carotte, choux, fenouil, poireau, roquette, radis....),
elles ont une durée de germination variable. Fraiches

et aromatiques, elles sont faibles en calories (40 kcal aux
100 g en moyenne) et regorgent de fibres et de vitamines.

‘)Quels sont leurs atouts nutritionnels 2

Desle début de la germination, les enzymes présentes
dans les graines entrent en action et modifient
favorablement la digestibilité et les apports nutritionnels.
Au sein des graines de 1égumineuses, elles dégradent

les galacto-oligosaccharides, des sucres spécifiques



essayait ¢

Quelles sont les précautions a prendre ?

Les conditions propices a la germination, humidité et
température comprise entre 20 et 25 °C, sont aussi celles
qui favorisent la multiplication bactérienne. Des cas
d’intoxications graves, dues a des graines commercialisées
contaminées par des salmonelles ou'Escherichia coli,
ont été signalés a plusieurs reprises aux autorités
sanitaires. D'ou la publication, en 2013, d'un réglement
européen, qui fixe des normes d’hygiene plus strictes aux
fabricants. Néanmoins, les graines germées crues sont
déconseillées aux femmes enceintes ou allaitantes, aux
enfants de moins de 3 ans et aux personnes dont les
défenses immunitaires sont affaiblies (agées ou malades).
Préparées maison, il faut les conserver au réfrigérateur
et les consommer rapidement, dans les 24 4 48 heures.

Ou et sous quelles formes les trouver ?
Autrefois vendues en magasins diététiques, elles sont
désormais présentes en grandes surfaces. Les graines
crues, conditionnées en barquettes, sont rangées au rayon
frais. Les pousses de haricot mungo stérilisées se trouvent
aurayon des conserves. Le germe de blé (blé germé,
déshydraté et réduit en poudre) s'achete au rayon diététique
des supermarchés. Enfin, il existe des produits a base de
graines germées séchées ou cuisinées : muesli, houmous,
flocons de céréales, barres de céréales, caviar de lentilles. ..

Les graines
germeesw Az

fermentés dans le colon et réputés
ballonner. Elles pré-digerent
également I'amidon, un gros glucide
(sucre) pouvant lui aussi
occasionner des troubles digestifs.
Elles s'attaquent au gluten

et permettent aux personnes
sensibles a cette protéine de

Comment les consommer ?

Les graines crues se parseément sur les potages, les
salades, les tartines de fromage frais ou de guacamole ou
se glissent dans les sandwichs, les sushis, les taboulés,
les rouleaux de printemps. On peut aussi les mixer en
smoothie vert ou en décorer un
buddha bowl. Les pousses de

déguster sans risque les graines Cet ouvrage complet haricot mungo en bocal se
germées d’avoine, d'épeautre, de propose recettes cuisinent en wok de
blé, d'orge ou de seigle (qui restent g°“fmaf1des etconseils  Jégumes, en omelette
cependant contre-indiquées en pour préparer les ou en quiche. Les
cas de maladie cceliaque). Elles graines germees. flocons de céréales
facilitent l'assimilation des Lesg raines germees germées sont
minéraux, magnésium, calcium, de A aZ, par Carole destinés au

. . y . Dougoud Chavannes, o
fer, zinc, en neutrahsa}nt l‘ac.{de 19,90 €, éditions pet}t déjeuner,
phytique, un composé qui piege et Jouvence. mais peuvent
retient dans l'intestin une bonne également étre
partie de ces micronutriments. Enfin, elles sont al'origine : incorporésdans
d’'une augmentation de la teneur en vitamines B ou C. . desgranolas, dela
Pour en bénéficier, il faut toutefois consommerles graines : pate a muffins,
germées tres fraiches, au sortir du germoir ou sitt ¢ atarte ouencore
achetées, sans attendre la date limite de consommation.  : des “steaks” végétaux.
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Champignons
a la maison

Une culture ultrafacile : ces
boites & champignons bio

ne réclament qu'un peu d'eau
et de temps. Les enfants (mais
pas qu'eux) seront ravis d’en
prendre soin et de récolter
“leurs” pleurotes au bout de
dix jours. Enfin, et ce n'est
pas négligeable, juste revenus
dans une poéle avec un peu
d'ail et d’huile d'olive, ces
champignons sont délicieux !

Kit a champignons fourni
avec un Opinel, 37,80 €,

ou uniquement le kit de
pleurotes gris, 19,95 € (existe
aussi avec des pleurotes
roses ou jaunes), en vente

sur le site Prét a Pousser.

Tout en kit

Quitte & tout faire soi-méme, autant choisir A
les bons kits, du plus ludique au plus pro | = YR

Je me pique de moutarde 4%

Une box bien garnie avec trois pots en verre
& couvercles, des sachets de graines de
moutarde et d'épices et un livret d'instructions

et de recettes. Il faut juste du vinaigre, de
I'huile, du miel et de la farine, et hop ! on broie
et on mélange les graines avec le vinaigre.
Aprés un temps de repos, on ajoute le reste

des ingrédients et on mixe plus ou moins,

selon la consistance désirée. Facile et rigolo.

Moutarde de Dijon a faire soi-méme, __? <
14,95 €, magasins Nature & Découvertes. ’

Mes sushis
sans souci

Ce coffret rassemble les ustensiles
indispensables pour réaliser des
bouchées japonaises : six moules
& sushi et un & onigiri, un couteau
santoku, une cuillére a riz en
bois, une natte en bambou et un
livret de recettes. Le couteau,

\ de bonne facture, n'est pas un gadget
et ne servira pas que pour les sushis.
o L J

/"

Coffret ustensiles sushis, 22,50 €,
sur le site Alice Délice. On le compléte

ne pturels ! (.’ "
jents bonborfliljux “"f'.u--, : o

avec le kit sushi ingrédients pour
24 sushis : algue nori, riz a sushi,
wasabi, sauce de soja, gingembre
aigre-doux et baguettes, 7a 9 €

2 environ, Tanoshi, dans les grandes
et les moyennes surfaces.

Je n’achéte plus de bonbons

Avec deux sachets de gélatine, trois flacons
d'arémes naturels de mandarine, fraise des
bois et banane, un pot d'acide d'agrumes

et une notice, petits et grands sont équipés !
IIs se lanceront dans la confection de bonbons
en s'aidant d'un bécher (gobelet), d'une cuillére
doseuse, de pipettes... Bref, tout ce qui est
nécessaire pour se fransformer en confiseurs.

Ma fabrique a bonbons, 25 €, Sentosphére.



Je me fais
mousser

Cruche, malts et houblons,
bouchon, barboteur, canne
de soutirage, thermométre,
tuyau, désinfectant... Ce kit
complet, amusant mais trés
pro, permet de s'improviser
brasseur. Si le défi est plutét
tentant, notez bien que la
préparation de ces biéres
demande de I'attention et
du temps (deux fois deux
semaines de repos). Il vaut
donc mieux étre motivé,
méme si les instructions

(en anglais mais accessibles
en francais d'un clic sur le
site des Raffineurs) sont
claires et bien détaillées.

Kit de fabrication de biére,
Brooklyn Brew Shop, 48 €,
sur le site Les Raffineurs.

s
2

i

0
+

PO

X

n

i\”ﬂ;\‘&ﬁ“&-‘hﬁ.\“&\k ‘
S IS

PARCE QUE TU NE ”§
COMPTES PAS POUR DU

AL

772 Fa i T
.
Je fabrique
mon beurre
Avec ce coffret trés complet
(un moule en bois de hétre,
quatre fevilles ingraissables,
de la ficelle, des ferments
lactiques, de l'aneth, de la
fleur de sel, une boule
spirale en métal avec boule
en silicone alimentaire
a l'intérieur et un manuel
d'instructions), on découvre
les étapes nécessaires &
la réalisation du beurre :
tempérage, maturation,
barattage, rincage, salage,
malaxage et moulage.
Prévoyez 24 h avec les temps
de repos, mais découvrez
un véritable savoir-faire.

Kit beurre et épices, 30 €,
sur le site L’Avant Gardiste.

Je fais mes
fromages frais

Simple comme tout, ce pack
contient un bocal en verre, un
moule professionnel percé
réutilisable, un sachet de présure
liquide, un sachet de ferments
lactiques et un sachet de ciboulette
bio. Il permet de préparer ses
fromages frais sans cuisson, avec
juste une nuit de repos.

Kit DIY fromage frais certifié bio,
15 €, Nature & Découvertes.

Je deviens mitron

Un kit quasi professionnel avec des ustensiles

de qualité pour confectionner pains et

pizzas : une plaque de cuisson réfractaire

pour cuire au four électrique ou & bois. tom
Elle emmagasine la chaleur séche

et la restitue au contact ; I'humidité

ne reste pas sous la pizza ou le

pain, et la croite est crousfillante.

Fournis aussi : une pelle & pain, fg
un thermométre, un coupe-péte, | -—\h:\"d
une corne et un inciseur (pour strier ==
le pain). Pour débuter, 1 kg de e
farine du Tarn. Un livret explique

les gestes & acquérir. Un matériel
complet pour ceux qui souhaitent
faire leur pain réguliérement.

Kit pour faire son pain
maison, 89 €, Tom Press.

Mes raviolis trop jolis

Super ludique, un ensemble composé de cing
moules et de quatre emporte-piéces, avec
un axe tfamponneur pour faciliter la découpe
et l'assemblage des raviolis, empanadas,
tortellinis, chaussons... Les plus hardis vont
réaliser la péte (un laminoir est nécessaire) et
les autres I'achéteront chez un fraiteur italien
et fabriqueront les farces : végétarienne, au
porc, aux crevettes... Ces ustensiles permettent
ensuite de réaliser de jolies découpes,
de garnir et d'obtenir des raviolis qui se
tiennent bien gréce & l'axe tamponneur.

$_ Kit raviolis, Mastrad,
32 €, sur le site Mathon.

I 0+.+
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houcroute, betteraves

marinées, cornichons

malossols nous régalent

de leur délicieuse et tres
saine acidité. Ils sont tous issus de
la fermentation lactique. Apres
avoir été plus ou moins abandon-
née dans nos civilisations indus-
trialisées, la fermentation revient
sur le devant de la scene culinaire,
en alternative au tout stérilisé. Elle
ne demande aucune énergie, elle
est économique, écologique, anti-
gaspillage et augmente la valeur
nutritionnelle des aliments tout en
accentuant leur saveur. Aucune
raison de s'en priver !

Comment ca marche ?
Quand les conditions sont favorables
(absence d'air, température douce,
présence de nutriments), les micro-
organismes qui sont présents sur les
aliments vont trés rapidement se
multiplier. Les bactéries sécrétent
divers enzymes qui vont casser

les grosses molécules en d'autres
plus petites. Ces molécules vont se
combiner autrement et créer des
substances bénéfiques pour notre
santé, comme des vitamines,

des acides aminés et des acides
organiques. L'acide lactique tue

en particulier les micro-organismes
pathogénes et ceux susceptibles

de provoquer la putréfaction.

La conservation peut durer plusieurs
années, méme 4 une température
ambiante.
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CONSEILS

Quels légumes ?

Tous les légumes, sauf les pommes
de ferre. La famille des choux (vert,
rouge, frisé, chou-fleur, chou-rave,
chou kale, brocoli, etc.) et celle
des légumes-racines (betteraves,
topinombours, carottes, navets,
radis, efc.) donnent notamment
d'excellents résultats.

Une méthode pour
les légumes rapés ou
finement émincés

On mélange minutieusement les
légumes avec 1 % de leur poids
en sel jusqu'a faire sortir leur eau,
puis on les tasse dans un récipient,
jarre ou bocal en verre. Ensuite,
le sel fait sortir I'eau des légumes
qui sont trés vite submergés et se
refrouvent ainsi en anaérobie (en
absence d'oxygéne). De plus, le sel
crée un milieu défavorable pour
les micro-organismes pathogénes,

Chouette, Ca

Cette méthode de conservation est simple & adopter a la maison. Suivez nos

mais favorise les lactobacilles qui sont
responsables de la fermentation.

Une méthode pour
les légumes entiers

ou en morceaux

Si vous souhaitez conserver les
légumes entiers ou en morceaux,
pour faire des pickles, il vous
faut ajouter de l'eau pour que les
légumes soient bien submergés.
Tassez les morceaux de légumes
dans le bocal pour en mettre

le plus possible. Préparez une
saumure & 3 % (30 g de sel par litre
d'eau) et recouvrez les légumes.

Ce qui se passe
sous le couvercle

Dans tous les cas, le contenant doit
étre hermétiquement fermé et placé
& température ambiante. Aprés un

ou deux jours selon la température,
la fermentation devient visible :




fermente!

conseils et vous vous régalerez en vous faisant du bien.

le liquide se trouble. Il devient
opaque, blanc et parfois méme
laiteux. Il se produit aussi une
effervescence. On observe des
bulles et quelquefois un sifflement
ou un débordement autour de
I'ouverture. C'est le gaz carbonique
produit par la fermentation qui
chasse l'air resté piégé sous le
couvercle. L'air extérieur ne peut
plus pénétrer dans le bocal.
L'anaérobie est donc compléte.
La fermentation ne peut que
réussir si vous laissez bien fermé |

Oubliez le frigo !

La fermentation a été inventée &

une époque ou les réfrigérateurs
nexistaient pas et est utilisée depuis
des siécles, méme dans des pays
chauds. La température optimale
pour amorcer la fermentation se situe
entre 18 et 25 °C. On laisse le
bocal commencer sa fermentation

pendant une semaine & température
ambiante. Les légumes seront

préts & étre consommés aprés deux
semaines minimum. Mais on peut
les conserver bien plus longtemps.
Une cave ou une piéce fraiche entre
15 et 20 °C est idéale pour la
conservation aprés la premiére
semaine de fermentation. Si on n'en
dispose pas, ce n'est pas un
probléme. La fermentation va suivre
son cours plus rapidement et

la saveur sera plus vite acidulée.
Lacidité finit dans tous les cas par
se stabiliser au bout d'un moment.

Il est inutile d'entreposer les bocaux
& l'abri de la lumiére, mais on ne
les placera pas non plus en plein
soleil. Une étagére dans la cuisine,
loin d’une fenétre, convient trés
bien. Mais si on posséde une cave,
cest encore mieux.

Ca se conserve
combien de temps ?

Plusieurs années sans souci, méme
a fempérature ambiante, tant que
le bocal n'est pas entamé. Une fois
ouvert, si vous ne mangez pas

tout le méme jour, réservez le bocal
dans le réfrigérateur : vous pourrez
le garder encore plusieurs mois.

Comment sait-on
si c’est raté ?
Quand on ouvre le
bocal, on compte
jusqu’a dix avant de
mettre le nez dessus
pour laisser échapper
les gaz puissants de

la fermentation. L'odeur
doit étre agréable,
méme si elle est forte ou
piquante. Si la fermen-
tation ne s'est pas
produite, I'odeur est
toujours nauséabonde,

Les regles d’or
® Se laver les mains, mettre un tablier
et nettoyer le plan de travail.

o Utiliser du gros sel gris de mer,
ni iodé ni fluoré, sans
anti-agglomérant (E 536).

o Utiliser de I'eau non chlorée.

o Préférer des bocaux avec un joint
de caoutchouc. Ceux ¢ vis sont moins
hermétiques et le couvercle risque
de se corroder avec |'acidité.

® Ne surtout pas remplir les bocaux
jusqu’en haut. Laisser environ 2 cm
en dessous de |'ouverture, car le
volume va augmenter lors de la
fermentation. Gare aux déhordements !

® Ne jamais ouvrir un bocal en cours
de fermentation, méme s'il déborde
et méme s'il y a peu de liquide. Lair
pénétrerait aussitot et des moisissures
se formeraient a la surface.

évoquant le pourri, la charogne...
Si vous avez un doute, mesurez
I'acidité avec un papier révélateur
de PH acheté en pharmacie. Si

le résultat est inférieur ou égal & 4,7
alors le contenu du bocal est sain
et ne contient pas de pathogénes.

Quelques précautions

Lorsque vous voudrez
manger vos légumes,
ouvrez le bocal et
prélevez ce dont vous
avez besoin. Si vous
utilisez la totalité, pas
de souci. Si vous n'en
prélevez qu'une partie,
procédez & l'aide

d'un ustensile propre,
jamais avec vos doigfs.
Ne remettez jamais
dans le bocal un aliment
qui en a été refiré.
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Croute
P& K

délicate
Trés appétissant, ce mini
pdté en crolte & la volaille
surprend par sa délicatesse
et par I'harmonie de ses
saveurs. La pdte brisée est
fine et agréable, la farce
de volaille est bien parfumée
et le coeur au foie gras de
canard (30 %) est généreux
et délicieux. Un produit
sympa, & servir en franches
fines et & proposer en entrée
ou & I'heure de I'apéritif.
Mini paté en croiite de
volaille, La Ferme Schmitt,
10 €les 300 g, en vente
sur le site Pour de Bon.

-

Courgettes Fr g

o o P4
Cuisinées
Une préparation extra de
courgettes frites dans de
I'huile d'olive, bien cuites et
légérement craquantes,
avec un coulis de tomates et
une poinfe d'ail et de persil.
Pratique et trés aromatique,
elle se déguste aussi bien
froide que réchauffée, mais
juste ce qu'il faut pour que
les courgettes restent fermes.

Courgettes frites a la
tomate, Y. Reynier, 9,95 €
le bocal de 510 g, en épiceries
fines et sur les sites Pour

de Bon et Etre Gourmand.

Trfes e
cremeux

Ces cépes sont cuisinés au
naturel (sans arémes, ni
conservateurs), fagcon créme.
Une préparation surprenante
& la consistance douce et
fluide et aux saveurs bien
marquées de champignons.
C'est parfait sur des petits
toasts grillés & I'apéritif

ou pour sublimer un simple
plat de pates fraiches.

Cépe a tartiner, Artisan
du Fruit, 27,60 €les 6 x 90 g,
sur le site Bien Manger.
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Nature

Ces cocos viennent tout
droit de Bretagne et sont
proposés nature. A la fois
tendres et croquants, ils ont
un goit typique. On peut
les déguster tels quels,

les réchauffer et les servir
parsemés de fleur de

sel ou les cuisiner avec des
tomates et des oignons.

Cocos de Paimpol nature,
Bo Cocos, 5,90 € le bocal
de 300 g, site Bien Manger.

ADRESSES EN FIN DE NUMERO

Pates au brebis

Fabriquées en Provence,

ces pétes fraiches bio
farcies sont exquises. La
pdte est fine et se fient
parfaitement & la cuisson

et la farce brebistomates
séchées, bien typée, explose
de saveurs. Un plat & lui
seul, qui ravira les papilles.

Pates demi-lunes brebis

et tomates séchées,
Goquelicot, 5,30 € le sachet
de 250 g, en magasins bio.

Spécialité
landaise

Un plat traditionnel trés bien
fait. Cette copieuse soure
qui peut constituer un plat
unique, & base de légumes
tendres et parfumés (choux,
carottes, pommes de ferre,
haricots blancs, tomates,
oignons) et de cous de
canard confit, est parfumée
avec du thym, du basilic

et relevée de clou de girofle.

Garbure landaise, Ferme
de Brougnon, 14 € le kilo,
sur le site de la marque.

On a craqué pour ces produits ultragourmands,
élaborés par des petits producteurs francais.

a Terrive an :
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de Prevewce

Saveurs
provencales

Cette terrine de viande de
porcs issus des Hautes-Alpes
est assaisonnée avec le
célébre pastis de Provence.
C'est original et délicieux,
car 'équilibre des saveurs
est parfait. Un vrai bonheur.

La Terrine au pastis de
Provence, Maison Telme,
7,90 € le bocal de 200 g,
sur le site de la marque.

Moelleuse

Elevée en Dordogne, cette
truite est fumée lentement
au bois de hétre. Sa couleur
orangée et ses saveurs

fines et délicates en font un
produit d'une excellente
qualité. On refrouve enfin

le golt de la truite fumée |

Truite fumée au bois

de hétre, Pisciculture des
Eaux de I'Inval, 7,80 € les
120 g, sur le site Pour de Bon.
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Tradition poitevine
Sur les tables des Poitevins, on trouve toujours ce sablé
& la péte peu travaillée, légérement friable et au bon godt
de beurre. Irrésistible avec un café ou une tasse de thé.

Les Petits Broyés du Poitou, Jours Heureux,
4,90 € la boite de 200 g, sur le site de la marque.

Biscuits au
bon beurre

Clest le bon beurre de
baratte breton qui rend ces
galettes si croustillantes

et ces palets si gourmands |
On les grignote juste pour

le plaisir, avec une glace, Bretonnes

une salade de fruits... Des sardines tout juste
Assortiment paletset &chées, mises en boite &
galettes nature, Biscuiterie E] main a Concarneau.

de la pointe du Raz, 9,50 €

€ Baignées dans une huile
les 320 g, site de la marque.

d'olive vierge bio, elles
ont une tenue impeccable,
une texture tendre et un
goit généreux. Pour plus
de plaisir, laissezles
aftendre quelques années
avant de les déguster...

Sardines a I’huile
d’olive vierge extra g
bio, Jacques Gonidec,
4,50€les 115 g,

dans les épiceries fines.

£ Groseilles

Une tuerie !

Ce fameux flan beauvaisien
est un régal. Appétissant
dans son cadre en bois,

il est d'une belle épaisseur.
Une texture onctueuse et
des saveurs de vanille et de
créme. On en redemande !

Flan, Maison Savary,
19,50 € les 950 g (6 pers.),
dans la boutique de
Beauvais ou sur les sites
Péligourmet et Pour de Bon.

S SABLEBIO
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Sablés bio
Ces sablés croustillants sont
peu sucrés mais Savoureux.
On les sert avec un thé ou
pour combler un petit creux.

Sablé bio, noix et petit
épeautre, Paysans d’Ici,
2,85 €le sachet de 120 g,
dans les magasins bio et
dans les grandes surfaces.

5 ° ] Pd
Vitamine
Le mariage heureux
des pommes et des
groseilles donne une
boisson douce et
trés rafraichissante.

Jus pommes

groseilles, Goteaux
5 ]iis ’ Nantais, 4,20 €1a
£ Pommes bouteille de 75 l,

en magasins bio.
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Le plein

, e o
d’énergie
On aime commencer la
journée avec ce granola
a base de flocons d'avoine
torréfiés version double
chocolat, associés & des
amandes et des graines
de tournesol. Une recette
équilibrée, sans sucre
ajouté, au pur goit de cacao.

Granola chocolat noir &
pépites, Catherine Kluger,
8,90 € le paquet de 350 g,
sur le site Bien Manger.

Gourmands

Préparés avec du bon lait
entier origine France, ces
onctueux yaourts cachent
une créme de marrons bien
arfumée. A chacun sa
Foc;on de le déguster : en
mélangeant bien ou en
plongeant au fond du pot
pour préserver la texture
des deux couches. Dans les
deux cas, on se régale |

Yaourts La Fermiere,
2,55 €les 2 pots de 160 g,
distribués par Toupargel.
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EQUIPEMENT

Stop au tout industriel. Pétes,
saumon fumé, yaourts...
quand c'est fait maison, on
sait ce qu'il y a dedans.

LE FUMOIR

Légumes, fromages, crustaceés... fumoir “de ville”, ce modele d’'un encombrement
le fumé connait un renouveau réduit, avec son fonctionnement électrique,
surprenant, qui va bien au-dela son design Inox moderne et ses accessoires
du poisson et de la viande. lavables au lave-vaisselle, satisfera toutefois les
Fumer soi-méme ses aliments gastronomes urbains. Les copeaux se consument
permet d’obtenir différentes dans le tiroir placé sous la grille sur laquelle
nuances de gofits, selon on dépose les aliments. Le jus s’écoule dans un
le type de bois utilisé et la plateau. Comptez environ quarante minutes
durée du fumage. S'’il est pour un saumon de 2 kg. Attention, un fumoir
difficile de trouver un doit toujours étre manipulé en extérieur.

LA MACHINE A PAIN

elle automatise la
confection de pates a
pizza, cakes, brioches,
gateaux et méme de
confitures. Ce modele
multifonction est
également doté de
deux programmes
bagels (pétrissage/
levée de cuisson) a

réaliser avec les trois
plateaux fournis qui
s'inserent dans la
cuve. Une chambre
d'évaporation
spécifique complete
I'ensemble pour
diffuser la vapeur
requise a toutes les
recettes permises.

Utiliser une machine
a pain devient vite
une habitude, voire
une addiction. Sous
son air austere,
celle-ci se révele une
vraie fabrique a
sensations. Au-dela
d'une grande variété
de panifications,

Bread & Bagel QD 794A, 17 programmes spécialisés (pain blanc, complet, sans
gluten, pains spéciaux, cakes, pate a pizza, bagels, confitures...), 10 programmes
personnels, pale pétrin autorabattable, distributeur automatique d’ingrédients,
3 tailles de pain : 750 g, 1 kg et 1,25 kg, 3 niveaux de dorage : clair, moyen, foncé,
départ différé jusqu’a 13 heures, 1240 W, 40 x 34,5 x 26 cm, 300 €, Riviera & Bar.

LE DESHYDRATEUR

Inspiré du séchage sur claies
traditionnel, le déshydrateur permet
de faire sécher des aliments frais
afin de les conserver pour en disposer
ultérieurement. Pratique pour les
herbes aromatiques, les champignons,
les tisanes, cet appareil desseche
également le poisson, la viande, les
fruits et les légumes. Une fois
ceux-ci déshydratés, ils se gardent

=

dans des boites ou bocaux hermétiques
et n'encombrent plus le congélateur.
Cette version comporte six plateaux
amovibles de 33 x 30 cm. Le temps de
séchage varie selon le type d’aliment et
la température, sachant que ce modele
peut étre programmé (de 30 min a

19 h 30) pour s’arréter automatiquement.
Le thermostat varie de 35 a 70 °C

et se regle par tranche de 5 °C.



les pro

LA MACHINE A PASTA

Bien plus pratique qu'un “moulin” & manivelle,
ce robot automatise toutes les étapes de la
confection de pates fraiches. Méme plus
besoin de préparer la mixture : on verse
directement la farine et 'eau dans la cuve, on
referme, on sélectionne 'embout de la forme
souhaitée ainsi que le programme désiré. Apres
trois minutes de pétrissage, la pate sort selon la
sélection faite parmi les quatre proposées : spaghettis, pennes,
lasagnes et tagliatelles.
Lintérét est surtout de
pouvoir choisir les
ingrédients, avec ou sans
ceufs, farine complete,
farine de pois chiche,
encre de seiche, épinards
ou carottes pour donner
de la couleur... Petit

plus : toutes les pieces
passent au lave-vaisselle.

Machine a pates
HR2355/09, 200 W, pale

en aluminium, 4 disques
de forme, 2 programmes
prédéfinis ( pour 300 g et
600 g), 34,3 x 21,5 x 30 cm,
230 €, Philips.

LA YAOURTIERE FROMAGERE

LE HACHOIR

Pour les amateurs de
viande (et il en reste), le
mot d’'ordre est “moins
mais mieux”. Qu'il s'agisse
de controler la qualité
sanitaire des ingrédients
ou de les personnaliser,
ce hachoir a viandes,
poissons et volailles semi-
professionnel permet
d’'obtenir différentes
textures pour réaliser des
patés, des saucisses...
mais aussi des burgers ou
encore des farces. On
apprécie sa robustesse et
son puissant moteur.
Doté d’'un corps en acier,
et d'un diametre de

type 8, cet appareil concu
pour durer conviendra
tres bien a une utilisation
domestique normale (il

faut dépiauter et désosser
les pieces avant de les
hacher). Fourni avec trois
grilles ainsi que trois
adaptateurs (saucisses

et kebbés), ce modele
dispose d’une fonction
marche arriere, pratique
en cas de bourrage.

Transformer le lait en yaourt, c’est ou a des ferments spécifiques pour
simple, silencieux et... rassurant. les jus d'amande, de soja, d’avoine,
Cela permet notamment de choisir etc. Cette yaourtiere présente un

un lait hors du standard demi-écrémé mode yaourts, a 43 °C, mais aussi
(bio, entier, lait de chévre, jus un mode fromages blancs, a 33 °C.
végétal...) et d'incorporer ses propres Pour cela, mélanger de la présure
ingrédients avant ou apres la au lait, ce qui le fait cailler. La durée
fermentation. Il suffit de mélangerle  personnalisable (de 1 h a 19 h) et

lait a2 un yaourt nature du commerce l'arrét automatique sont appréciables.

YM400E, 40 W, écran LCD
rétro-éclairé, 6 pots en verre
de 125 ml, 2 pots a faisselle
de 250 ml avec égouttoirs,

Cuisinart

Hachoir MG510, 1600 W
(puissance nominale

450 W), vis métal taille n°8,
capacité 2,08 kg/minute
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livre de 35 recettes, (125 kg/heure), 3 grilles _é
rangement cordon intégré (de 8 mm, 4,5 mm et 3 mm), S
sous l'appareil, 23 x 30 x 21 x 33 x 26,5 cm, 170 €, g
14,5 cm, 80 €, Cuisinart. Kenwood. 5
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Par Philippe Roumégoux

PRATIQUE

Faire pousser ses herbes
aromatiques c'est joli,
malin, agréable et facile, >
méme si I'on ne dispose
pas d'un espace extérieur.
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Mon petit x

JARDIN
AROMATIQU

npetit carré de jardin, un
balcon, unrebord de fené-
tre ou tout simplementla
cuisine offrent des condi-
tions suffisantes pour cultiver des
herbes aromatiques. Un seul impé-
ratif : I'endroit doit étre lumineux.
Mais on trouve aussi des jardinieres
éclairées pour l'intérieur.

% Dans le jardin

Choisissez un endroit qui soit bien
ensoleillé, mais de préférence pas
toute la journée. Préparez un petit
carré ou, pour une version plus
décorative, des bordures qui déli-
miteront joliment vos parcelles
cultivées. N'hésitez pas a nourrir
le sol avec un engrais destiné aux
plantes aromatiques.
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NQTRE
SELECTION DE
JARDINIERES
D’INTERIEUR
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#% Sur le balcon

Cela dépend de I'espace dont vous
disposez. Un bac assez grand per-
met de regrouper les différentes
herbes. Autrement, vous pouvez
suspendre des jardinieres sur la
rambarde. On trouve toutes sortes
de modeles élégants en terre, en
acier, en bois, en plastique et méme
en tissu. Certains ressemblent a des
petits murets élégants que I'on pose
tout simplement sur le sol.

% A lintérieur

Les pots ou les petites jardinieres
sont trés pratiques, mais vous pou-
vez aussi utiliser des contenants
plus décoratifs, comme des tasses
ou des bocaux. Déposez des billes
d’argile au fond des récipients non
percés. Cela évitera le pourrisse-
ment des racines en cas d’'arrosage
excessif. Disposez les plantes pres
d'une fenétre pour quelles bénéfi-
cient d’'une parfaite luminosité. Si
vous manquez de place sur le plan
de travail, déposez-les sur une éta-
gére ou un présentoir a gateaux,

2 4
Le top

Vraiment trés pratique avec son éclairage
intégreé, le Modulo peut étre posé sur

un meuble ov fixé au mur. Il suffit ensuite
de le brancher et d’ajouter de I’eau deux
ou trois fois par mois. Aprés la récolte,

il vous faudra racheter des capsules “prétes
a pousser” (comptez entre 3 et 7 €).

Potager d’intérieur Modulo, livré
avec 4 pots et 4 capsules au choix,
150 €, sur le site Prét a Pousser.

ADRESSES EN FIN DE NUMERO

e
-—

suspendez-les au plafond, dans une
planche trouée, par exemple, ou
accrochez-les aux barreaux d’'une
petite échelle. La création d'un “mur”
végétal peut étre une bonne idée,
mais cela exige plus de compétences
pour son installation.

% Un arrosage léger
mais régulier

Les herbes aromatiques
aiment la terre humide,
pas la boue ! Larrosage
doit donc étre modéré.
Ajoutez juste un peu 4 ‘
d'eau des quela terre.

’
RV ”lr A
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La 51mp11c1te e

Ail des ours, ; . ',
menthe, coriandre 1 g

du Maroc, thym,

et ciboulette s’offrent a

vous pendant tout I’été dans ce contenant
D

basilic fin vert,

persil géant d’ltalie

a la fois pratique et décorati

32 €, chez Nature & Découvertes.



est séche : une ou deux fois par jour
en été et tous les deux ou trois jours
en hiver. A l'intérieur, méfiez-vous du
chauffage qui desseche les plantes.
L'emploi d'un vaporisateur est alors
une tres bonne alternative.

% Une lumiere adaptée

Voici deux petits indices qui vous
permettront de voir si vos plantes
se plaisent : si leurs feuilles rétré-
cissent et que leurs tiges s'allongent,
elles manquent sans doute de lumie-
re. Si des taches apparaissent surles
feuilles, c’est qu'elles
sont trop éclairées.

Le design W ~

Toute Iélégance dv métal
et la possibilité pour les
plantes de se développer
a la verticale. Vous
pouvez compléter avec
des accessoires de culture
(env. 6 €) et des éclairages

il ¥
horticoles (env. 50 €).

Etagére deux niveaux, Krydda,
H 80 x L 44 x P 25 cm, 39 €, Ikea.

~“..........................‘.

Les annuelles

Chaque année, il vous faudra
renouveler les plants.

Le basilic

Frais en feuilles, c'est le meilleur
ami des fomates, des crudités et
~ . des pites. Il sert aussi  réaliser
 le pistou (soupe provencale) et
le pesto cher aux ltaliens. Plutét
que de tailler des figes entiéres,
coupez réguliérement les grosses
femlles du dessus pour laisser les plus
petites, cachées dessous, se développer.
On aime Un sorbet au citron-basilic
décoré avec quelques feuilles fraiches.

La coriandre

Elle se plait avec les
légumes, les viandes
marinées et les salades.
Quasi obligatoire avec
les tajines, le couscous
et les taboulés, elle

se marie parfaitement
avec le citron vert et le lait de coco.
On aime Les gaspachos parfumés
et parsemés de fevilles de coriandre.

L’aneth

Sa saveur assez forte
et un peu acidulée fait
des merveilles avec
" le saumon fumé, les
wufs les asperges et toutes les salades.
Surtoul ne la faites jomais cuire.

On aime Un tzatziki avec du yaourt,
du concombre et de |'aneth ciselé.

Le persil
Qu'il soit plat ou
frisé, il parfume les
volailles, les viandes,
les légumes, les
poissons et les fruits
de mer. Mariez-le
de I'ail pour un goit
“robuste” ou faites-le
frire pour lui donner du croustillant.
On aime Des petites crevettes grises
parsemées de fevilles de persil frites.

LE CHOIX

PES SAVEURS

E<

Selon vos goits et vos envies, vous pouvez planter toutes sortes
de variétés d’herbes aromatiques. Petit tour d’horizon.

Les vivaces

Elles repartent assez facilement d'une année
sur l'autre, mais méfiance avec le gel !

La menthe

Elle sert @ préparer toutes sorfes
d'infusions et de cocktails. Elle sait »
aussi agrémenter les desserts aux

fruits et les plats exofiques. > /

On aime Remplir des verres de ‘6'
fevilles de menthe et verser du thé.

La ciboulette

Elle ne doit surtout pas cuire.
Décorative et parfumée, elle
donne sa pleine mesure avec
les ceufs et prafiquement toutes les
salades. Ses fleurs sont aussi comestibles,
mais attention a leur godt frés prononcé.
On aime Préparer une omelette

nature et la parsemer de petits brins
de ciboulette fraichement ciselée.

Le thym

I parfume les légumes d'été et les
grillades de viande ou de poisson.

On en fait des fisanes avec du miel.

Il lui faut une terre séche et beaucoup
de soleil. Taillez-le aprés la floraison.
On aime Des crottins chauds avec

un filet de miel d'acacia et du thym. %

Le romarin

Le meilleur ami du gigot
d'agneau aromatise d merveille
les viandes, civets, ragoits, poissons
et légumes, mais aussi les fromages
de chévre. Attention : il peut facilement
atteindre jusqu'a 2 méires de haut !
On aime Les patates sous la cendre, servies
avec de la créme épaisse et du romarin.

L’estragon

L'un des principaux composants
de la sauce béarnaise escorte :
les poissons et les grillades de *
facon agréable et originale.
Sa saveur unique éfonne aussi
avec les ceufs, le poulet ef les pites. l' '
On aime Les spughems a
la mimolette et & I'estragon.
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Il est possible de faire sans,

"l/\/\lA
mais avec eux ¢a va bien ®
plus vite. Merci aux complices a 1 [ I S es
futés du fait maison. )

Robots alternatifs

L'un fouette blancs en neige, chantilly,
pdte & crépes... en deux temps frois
mouvements ; I'autre émince et hache
en quelques secondes herbes, légumes,
fruits secs... en actionnant une tirette. Ultrafrais
Bol batteur Speedychef ou éminceur En 15 minutes de cuisson et 1 h 30 de
Turbotup, 50 € chaque, repos, le lait (caillé avec un filet de jus
Tupperware. de citron ou de yaourt] est devenu un
fromage frais qu'il suffit d'agrémenter
d’herbes, de fruits secs ou de miel.

Cheese Maker, Lékué, 29,90 €, vente
en ligne et magasins spécialisés cuisine.

Parfait
calibrage

Une fois le poussoir
fixé en bord de table,
on remplit la cuve et
on active la manivelle.
Saucisses et boudins
prennent forme avec
la viande et les épices
que l'on préfére.
Poussoir a saucisses,
La Bonne Graine,
69,50 €, magasins
équipement cuisine.

Chips saines %

Quelques minutes de micro-ondes suffisent
pour faire croustiller les chips de fruits ou
de légumes, sans la moindre matiére grasse,
tout en profitant de tous leurs nutriments

et en les assaisonnant comme on veut.

Topchips, Mastrad, 1 plateau
+ 1 mandoline, 23 € ; 2 plateaux
+ 1 mandoline, 32 €, Mastrad.



Bien ferme

Préparer une belle chantilly en T min, pas
plus, sans fouet ni siphon, c’est simple. On
verse la créme liquide, le sucre, les trois
billes magiques dans le bocal et on secoue.
On conserve ensuite au frais et c'est fout.

Creazy, Cookut, 15,90 €, vente en ligne

et magasins spécialisés cuisine. $ ‘

Pour mes
sandwichs

Des bagels comme & New
York avec ces moules en
silicone faciles & manipuler.
Ceux-ci permettent d'obtenir
des anneaux réguliers et
assurent le juste équilibre
entre humidité et croustillant.

Bagel, Lékué, 19,90 €1le

lot de 6 moules, vente

en ligne et dans les magasins
spécialisés cuisine.

~
~

¢ )

~

”~
Gouter perso
Une roulette pour découper la péte
sablée en rectangles dentés, des
lettres pour y inscrire un message
avant cuisson, des empreintes
de chocolat faciles & associer, et
le tour est joué pour offrir des
biscuits gourmands personnalisés.

Kit a “Petits-écoliers”, YooCook,
24,90 €, magasins spécialisés cuisine.

~

Spécial coulis
D’un tour de manivelle, on
obtient des jus
bien pulpés,

des gelées, des coulis et des
compotes sans pépins. Le
tamis bloque méme les arétes
des soupes de poissons |

Epépineuse, TomPress,

‘ U €, vente en ligne.
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Présents quasiment partout dans I'Hexagone, [+
les vins de pays constituent un vaste réservoir [ ||
de vins & prix doux. Voici nos dix pépites.

roduire des vins de pays, récemment renommés
IGP (Indication géographique protégée), est
souvent une question de choix personnel pour
des vignerons qui fournissent également nos AOC
(Appellation d'origine contrélée). Seules les conditions
d‘élaboration y sont moins contraignantes, leur permettant
d'exprimer leur créativité. Cependant, il y a un cahier des
charges a respecter, ne serait-ce que 'appartenance & une
zone géographique identifiée. A cet égard, les noms des
130 IGP frangaises évoquent une balade historique dans
notre belle France : Comté Tolosan, Allobroges, Balmes
dauphinoises, Vicomté d’Aumelas... tout cela suggére
des racines profondes. Evidemment, sous cette mention
comme celle de vin de France, on trouve de tout.
II faut trier, mais le jeu en vaut la chandelle car s'y
cachent des petites merveilles & des prix attractifs.

GUILHEN

017

famiLit aninee

La marsanne, on l'aime pour
ca | C'est un cépage tendre et
rond, parfumé aux notes de
poire, de péche de vigne
et de fleurs blanches.
Et quand elle est vinifiée
par un vigneron comme
Yves Cuilleron, elle prend
de I'ampleur et de la
précision, avec un bel
équilibre qui la rend vive
et gourmande. On la
sert avec des aiguillettes
de poulet au curry.

IGP Collines rhodaniennes
2017, marsanne, les
Vignes d’a Coté, Domaine
Yves Cuilleron, 9,90 €,

sur le site Vinatis.

Réalisée par le
Domaine de
Daumas Gassac
qui révolutionna il y a déja
plus de vingt ans I'idée qu’on
se faisait des vins de pays,
cetfte cuvée mérite de passer tout
de suite & table : des tanins bien
soyeux, de la chair, une expression
immédiate de petits fruits rouges
et noirs. Un vin de pur plaisir que
I'on apprécie en accompagnement
d'une viande de beeuf grillée.

IGP Hérault 2017, Guilhem, Moulin
de Gassac, 6 €, sur le site Vinatis.

Douce France
gouleyante

Simple comme on aime,

ce vin a tout ce qu'il
faut pour nous séduire.
Il faut dire que le gamay,
avec ses petits tanins
croquants, sa jolie touche
poivrée et sa texture
gouleyante, s'y préte
bien. Ca se boit tout
seul et ca fait plaisir
au passage. Que
____ demander de plus 2
Le servir sur un petit
salé aux lentilles ou
un paté en croite.

IGP Allobroges,
gamay, Pascal
Perceval, 4,60 €,
chez Casino

et Inte!marché.

COMPLEXE

C'est la cuvée la
plus chére de cette
sélection. Elle appartient
a la catégorie “Vin

de France”. Cédric
Fleury, en coteaux-
du-vendémois, s'est
livré & un exercice
exigeant : vendanges
manuelles, vinifications
sans ajout de levure ni de sucre,
avec une pincée de soufre seulement,
vinification et élevage en barrique...
C'est une vraie réussite : une cuvée
franche, complexe, élégante et
légérement vanillée. Elle se marie

& merveille avec des crustacés.

Vin de France 2017, chenin, ’Herbe
tendre, Cédric Fleury, 13 €, cavistes.




La syrah dans son élément,
c'est-a-dire la Vallée du Rhéne,

a un cdté si exubérant qu'on la
retrouve méme dans des cuvées
toutes simples. Nous, on adore !
La preuve ici : beaucoup de fruits,
des tanins mirs et souples et des
notes de réglisse, de violette, de
laurier et de framboise.
A découvrir avec des
aubergines farcies.

syrah, Domaine
Gaillard, 10,50 €, chez

W UTLHEM Un assemblage
B de sauvignon
et de colombard,
cépage typique
du Sud-Ouest, supervisé par la
Maison Lionel Osmin, ¢a ne peut
pas étre raté. De fait, c'est vraiment
délicieux : acidité et rondeur se
marient parfaitement sur un fond
de pamplemousse et de litchi.

Vif, aérien et ciselé, il sera parfait
pour escortfer des asperges.

IGP cotes-de-gascogne, Domaine
San de Guilhem, 9 €, chez les cavistes.

ADRESSES EN FIN DE NUMERO

DECOIFFANT

Avec sa gamme Freestyle, ce
domaine occitan réputé a voulu
s'affranchir des contraintes de
I’AOC. Un vent de liberté, donc,
pour cet assemblage de grenache
blanc et de viognier qui
fleure délicieusement
bon : derriére les
agrumes, les fruits
exotiques et les fleurs
sépanouissent. Gras,
rond et voluptueux,

on le déguste avec

un navarin d‘agneau.

IGP pays d’Oc

2017, Flying Solo,
Domaine Gayda,
5,95 €, chez les
cavistes Nysa.

Un rosé
techniquement
au point, fout
droit venu du
Val de Loire,

on valide !

Les notes de
bonbon anglais
sont calées sur
celles des petits
fruits rouges. Du coup, ¢a donne
un vin trés gourmand, léger

et bien emballé dans une robe
couleur d'aurore. Sa vivacité

lui permet d’‘accompagner un
saumon au gingembre.

Vin de France 2018, cabernet-franc,
Eclipse, Loire Propriété, 5 €, dans
les magasins E. Leclerc.

DESALTERANT

Un blanc agréablement marqué
par ses origines méridionales.
On y trouve de la rondeur, une
maturité indiscutable et des
saveurs de fruits blancs & noyau,

d'épices et de fruits
secs. Légérement '
brioché, il escorte
des toasts au chévre
frais & I'apéritif.

IGP pays d’Oc 2017,
Saut de I'Aigue,

Mas du Novi, 7,60 €,
chez les cavistes
Nicolas. *

Novi

farued der //I we

La gamme des
"bons petits vins
pas chers” des
cavistes Nicolas
s'est bien étoffée.
On a piochg,
parmi une dizaine de références,
ce rouge méridional mr, avec
des saveurs de quetsche, de cassis,
de framboise et d'épices douces.
Et il fait bien son boulot : il nous
régale les papilles. Avec un réti de
veau aux pruneaux, c'est gagné |

IGP Vallée du Paradis,
Les Petites Récoltes, 3,70 €,
chez les cavistes Nicolas.
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AVRIL-MAT 2019

Ail fumé a la biére brune

Cacahugtes fumées......

Magret fumé thym et pin.
Petife tomme de brebis fumée
Poitrine de porc au 5-parfums...

de la menthe 37
X peus Eurfée de piments antillaise. A4 ges amandes 3(7>
aramels tenares aifort a la créme...... es oranges.
%lﬁ] k;eurre demi-sel 421 $o}|]icornes au naturel ges pétales de roses................... %g
nuiney pommes-p ahiné express........ es poivrons.
Citrons confits au sel..... 5 P du ch)Jin 37
MOufordtTl FO\”?, ou_l miel 6 | Boules coco
ozzarella a 'huile !
d'olive et marjolaine. Chouchous de la plage.... Fontainebleau 23

Pain & la cocotte.........

Ricotta & I'ancienne au petit-lait.
Loukoums,

Fudge, caramel
& I'anglo-saxonne. ...

Fromage blanc battu
au lait de vache.......
Fromage frais de brebis.

Rousquilles
Saumon fumé au PoIVre. ...
Sirop de cassis

Chai massala.....

Cing-parfums. 43

Curry a tout faire... .43 | Chutney au coco..........
Epices cajun...... .43 | Chutney de mangues..

Epices pour court-bouillon..

élange & pain d'épices.
Shichimi togarashi.
Zaatar libanais.d....

.43 | Confiture

Beurre & la fleur de sel
Beurre de Louisiane..

Beurre vert et vif..... 21 | Citrons a l'huile parfumée...............28 | pa ;

Ghee, beurre indien. 21 | Ceeurs d'crfichqﬁfs Eg:gz 83 b|ee-rs<?|ur

Sel café-cannelle...... 21 | au thym citron & l'huile.......cocococcn 29 perstt.-

Se| citronné au fenouil. 21| Fenouils & 'huile piquante ;

Sel fou 21 | efa Ianeth 28 | Briouates aux amandes..

Cola maison........
Créme de café..
Eau détox citron-menthe...
Hydromel
Kefir de dattes au citron...
Limonade de sureau.........

Vin d Choucroute maison... Pignolats
n g now Kimchi coréen............. Shortbread
Confit d'oignons rouges. 42 Radis en pickles épicés...

Cornichons au vinaigre
Gingembre d sushis.
Gomasio japondis....
Harissa

Notre carnet d’adresses

Oursons en guimauve.......
Pates de coing au laurier.
Pop-corn au caramel...
43 | Truffes aux dattes.d.......

.43 | Chutney de tomates vertes.
43 | Confit de gingembre....
?rqmboises-litchis..
.43 | Confiture tropicale
d'ananas et pamplemousse.
elée de pomme au jasmin..

Petites taisselles.............
Yaourts au caramel demi-sel...
Yaourts salés citron vert et basilic......

Marinade au gingembre.....
Marinade orange-thym...
Marinade vigneronne..
Marinade viva lfalia....

5 idées de pain......iinn 18
Levain-levure
Naans au fromu?e......,‘,‘,‘
Pain marocain & Ta semoule..

Tomates séchées aux aromates........29 Créfes dentelle........
e
4 kits pour soupes et bouillons.........33 | [inettes & la frambois

Carottes et oignons rouges Nonnettes de Dijon.
a la coriandre........

Fruits secs macérés a Ialcool.
Liqueur d'abricot...
Liqueur de coing....
Ketchup au cola................. .38 | Vin de framboises vanillé...

Etoiles & la cannelle..

Ghribiya libanis.....
Macarons de Montmorillon

.34 | Palets au beurre........

Aubergines grafinées

& la napolitaine.... .79
Granita al limone.
Pizza margherita......
Spaghetti

i alla puttanesca...

50 Kald : 50kald.it A la Mére de Famille : lameredefamille.com Alice Délice : alicedelice.com Arne Concept : areconcept.com Barbecook : bar-
becook.com Bien Manger : bienmanger.com Biscuiterie de la pointe du Raz : biscuiteriedelapointeduraz.com Casa Infante : casainfante.it Cibi
Cotti Nonna Anna : Via Ferdinando Galiani, 30, Napoli Comtesse du Barry : comtessedubarry.com Cookut : cookut.com Cdté Table : cote-table.
com Coucke : coucke.com Cuisinart : cuisinart.fr Da Dora : Via Ferdinando Palasciano, 30, Napoli Da Michele : damichele.net Da Tonino : Via
Santa Teresa a Chiaia, 47, Napoli Delissea : ab-designconcept.com Empreintes : empreintes-paris.com Enoteca Belledonne : Vico Belledonne
a Chiaia, 18, Napoli Etre Gourmand : etregourmand.com Faiencerie Georges : faienceriegeorges.com Fantasia Gelati : fantasiagelati.it Ferme
de Brougnon : fermedebrougnon.com Fragonard : fragonard.fr Gambrinus : gruncuffegqmbrinus.com Gelato Mennella : pasticceriamennella.

it Gien : gien.com Gimber : gimber.be Ground Control Paris : groundcontrolparis.com

uy Degrenne : degrenne.fr Henri Le Roux : chocolatle-

roux.com Hétel Vesuvio : Via Partenope, 45, Napoli Ikea : ikea.fr Il vero Caffé del Professore : Piazza Trieste E Trento, 46, Napoli Jours Heu-
reux : joursheureux.fr Kenwood : kenwoodworld.fr Kitchen Chef : kitchenchef.fr La Bonne Graine : lo-bonnegraine.fr La Maison du Chocolat : lo-
maisonduchocolat.fr L'Avant Gardiste : lavantgardiste.com Le Jacquard Frangais : leiacquard-francais.fr Lékué : lekue.fr Lendtre : lenotre.com
Les Moulins de Provence : les-moulins-de-provence.fr Les Raffineurs : lesraffineurs.com Maison Caffet : maison-caffet.com Maison Telme : maison-
telme.com Maisons du Monde : maisonsdumonde.com Manufacture de Digoin : manufacturededigoin.com Mastrad : mastrad-paris.fr Mathon :
mathon.fr Michel Cluizel : cluizel.com Moccia : moccia.it Mozzarella di buffala : mozzarelladop.it et caseificioilcasolare. it Nature & Découvertes :
natureetdécouvertes.fr Non sans Raison : nonsansraison.com Nysa : nysa.fr Oh La Vache ! : ohlavache.org Opinel : opinel.com Osteria della
Mattonella : via Giovanni Nicotera 13, Napoli Péligourmet : peligourmet.com Pepe in Grani : pepeingrani.it Pied de Poule : pieddepoule.com
Pizza Fritta 1947 : Via Pietro Colletta 16, Napoli Pour de Bon : pourdebon.com Prét a Pousser : pretapousser.fr Produits Durables : produitsdu-
rables.fr Pylones : pylones.com Reine Mére : reinemere.com Scaturchio : Piazza S. Domenico Maggiore, 19, Napoli Sentosphére : sentosphere.
fr Sorbillo : sorbillo.it Tom Press : tompress.com Toupargel : toupargel.fr Tupperware : tupperware.r Vinatis : vinatis.com YooCook : yoocook.fr.
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21(2) ; /Neubaver, p. 19 ; /Rynio, p. 41 ; /Schardt, p. 33, gé;/Zanin, p. 38, 42(2).
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Vos prochains rendez-vous

Atlas de la biere

m La biére est une boisson a part
entiere, et ce ne sont pas ses
amoureux qui diront le contraire !
Cet atlas a fait le tour du monde
pour vous présenter les continents
ol la biére est la meilleure, mais
aussi sa chronologie et ses fétes.
C’est son histoire et celle de

ses maitres brasseurs qui y est

racontée. A lire d’une traite !

@ Atlas de la biere, 304 pages,
35,95 €, National Geographic.

Acidulée
Crue-cuite

Epicée

LES BONS PLANS *
DU CUISEUR A RIZ

Il fait aussi
des plats vapeu,f
et des gateaux ¢

| es secrets
du whisky...

m Pour les hoissons alcoolisées,
les modes sont fluctuantes. Sauf
pour un amateur de whisky, qui le
restera au il des années. Ce livre

AVRIL 2019

LE C AHIER
BIEN )_MJGH\

4 On a testé les :
FROMAGES A TARTINER

4 Que valent les fameux
u AITS VEGETAUX" ?

4 Du ZINC dans
mes menus

CAD-D:430 €-ESP:340€-CR;
L 320 e a5 DH - TUNISIE 45

|ui est desting. Il agit d’'un

panorama de tous les genres de
whiskies et des distilleries aux
quatre coins du
monde, qu’elles
soient locales

B s/

Le

ou mondiales.
Faltez dong Passion apéro Des idées
1 I
suhr.l?(mme du ultralégeéres et colorées pour
WISKY, aveo i féter I'arrivée du printemps.
gg: ﬁ[}%rgssseg | Epinards, onglet de veau, lotte,

champignons de Paris... on en
profite, car c¢’est la pleine saison.

Goliter d’enfants... super sain,
c’est possible et ils vont adorer.

o Whiskies du
monade, 27,90 €,
Ed. Prisma.

Cuisine Actuelle

mag/wé,maddw/

Découvrir I’huile d’avocat
Elle reléve nos plats a merveille.
10 idées avec de I’'ananas.
Méme pas peur ! Osons les bas
morceaux (joues de beeuf, pieds
de porc et pire encore). On ne dit
pas beurk avant d’avoir golité.
e Cuisine Actuelle N° 340, 2,90 €.



GOUTEZ
L'EXCELLENCE

EN CAPSULE ESPRESSO
ALUMINIUM

L°OR, sans doute le meilleur café du monde



