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    INTRODUCTION

    
      La cuisine française est sans doute l’une des cuisines les plus variées et les plus riches au monde. Son histoire débute au Moyen Âge, avec son premier grand chef Guillaume Tirel, dit Taillevent, auteur du célèbre Viandier. C’est au XIXe siècle, âge d’or de la gastronomie française, que les recettes classiques ont été mises au point et codifiées. Jusqu’à la fin du XXe siècle, un bon cuisinier était celui qui était capable de perpétuer ce patrimoine sans en modifier la nature.

      Notre époque moderne a bien changé et la créativité culinaire est à l’ordre du jour. Les moyens de conservation, les méthodes de travail, le matériel et les envies des gastronomes ont évolué. Notre société s’accommode mal d’une cuisine trop riche, trop longue ou trop technique.

      Il n’en reste pas moins que les grandes recettes classiques ont fait leur preuve et continuent de servir de base à notre patrimoine et à notre inventivité. Une petite remise à jour, une adaptation moderne de ces trésors peut alors être envisagée.

      Les 50 recettes classiques présentées dans cet ouvrage ont été retravaillées selon différents axes. Beaucoup sont simplifiées dans les phases de préparation et de cuisson, à l’image du traditionnel canard à l’orange, qui est ici proposé en fines aiguillettes détaillées en cubes, marinées aux agrumes et sautées à la minute. Certaines ont été repensées pour être dressées dans des ustensiles à la mode. Vous trouverez ainsi une surprenante forêt noire, une tarte au citron et une charlotte aux fraises présentées en verrines. Vous pourrez réaliser des cuillères de rillettes de truite fumée ou des mini-cocottes de poulet aux morilles et vin jaune, des sauces ou des mousses à l’aide d’un siphon. Des ingrédients plus tendance seront aussi valorisés, sans oublier la cuisson à la plancha.

      La cuisine classique est une valeur sûre qui a fait ses preuves. Une certaine modernisation de ces chefs-d’œuvre est un bon moyen de les remettre au goût du jour et de leur faire honneur !

       

      À vos classiques revisités !
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  BISQUE DE LANGOUSTINE
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          4 PERSONNES

          COÛT ÉLEVÉ

          FACILE

          PRÉPARATION : 25 MIN

          CUISSON : 35 MIN

        

        
          USTENSILES

          
            4 tasses - 1 cocotte

            4 petites piques en bois

            1 mixeur plongeant

            1 tamis fin

            1 casserole - 1 poêle

          

        

        
        
          INGRÉDIENTS

          
            12 langoustines

            3 cuil. à soupe d’huile d’olive

            1 oignon

            1 carotte

            2 tomates

            1 gousse d’ail

            1 cuil. à soupe de cognac

            5 cl de vin blanc

            3 cuil. à soupe de concentré de tomate

            1 l de fumet de poisson

            2 anis étoilés

            15 cl de crème fraîche liquide

            quelques feuilles d’estragon

            piment - sel fin

          

        

        

    

    
    
      RÉALISATION

      1 Décortiquez les langoustines. Réservez les carapaces pour la bisque. Confectionnez 4 petites brochettes avec les queues de langoustine crue. Émincez finement l’oignon et la carotte. Écrasez l’ail épluché, coupez les tomates en gros dés avec la peau.

      2 Faites chauffer 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive dans une cocotte, puis faites-y revenir et colorer les carapaces de langoustines pendant 2 minutes. Ajoutez les légumes et l’ail. Laissez-les bien suer. Versez le cognac, le vin blanc, puis le fumet. Ajoutez le concentré de tomate et les anis étoilés. Faites frémir le tout, puis laissez cuire doucement à couvert pendant 30 minutes.

      3 Mixez grossièrement la bisque à l’aide d’un mixeur plongeant. Passez-la au tamis fin. Versez la bisque de langoustine dans une casserole, faites-la réduire un peu pour l’épaissir si nécessaire puis ajoutez 5 cl de crème liquide. Rectifiez l’assaisonnement. À l’aide d’un fouet, montez 10 cl de crème liquide en crème fouettée salée.

      4 À la dernière minute, faites revenir les brochettes de langoustines dans une poêle avec le reste d’huile d’olive bien chaude et 1 pincée de piment. Versez la bisque brûlante dans les tasses. Décorez avec une rosace de crème fouettée salée et quelques feuilles d’estragon. Servez avec les brochettes.

      VARIANTE

      Ajoutez 1 demi-fenouil émincé avec les légumes.

    

    
      TRUC DE CUISINIER

      Utilisez une poche à douille pour réaliser de belles rosaces de crème fouettée.

    

    

    




CRÈME DUBARRY
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4 PERSONNES
COÛT MOYEN
FACILE
PRÉPARATION : 25 MIN
CUISSON : 35 MIN

USTENSILES
4 verres - 2 casseroles
1 mixeur plongeant


INGRÉDIENTS
300 g de coques - 1/2 chou-fleur
1 blanc de poireau
1 l de bouillon de volaille - 1 échalote
safran - 6 cl de vin blanc
10 cl de crème fraîche
40 g de beurre - 40 g de farine
pluches de cerfeuil




RÉALISATION
Lavez et émincez le blanc de poireau. Lavez et rincez 3 fois les coques. Dans une casserole, faites-les ouvrir avec l’échalote hachée et le vin blanc quelques minutes à couvert. Décoquillez-les. Filtrez le jus de cuisson et réservez-le.
Dans une grande casserole, faites suer le poireau avec le beurre. Ajoutez la farine et laissez cuire doucement ce roux pendant 2 minutes.
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