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Les techniques de base

Les fruits
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Découper un ananas
Utilisez un grand couteau à large lame pour couper la base et le haut de l’ananas ➊. Posez l’ananas debout sur une planche et retirez l’écorce en suivant la forme du fruit ➋.Une fois l’ananas épluché, couchez-le et coupez-le en tranches plus ou moins fines ➌, puis utilisez un emporte-pièce pour retirer le cœur de chaque tranche. Vous pouvez également évider l’ananas entier. Pour cela, laissez-le debout après l’avoir épluché et plantez le couteau dans le fruit, avant de le tourner autour du cœur. Retirez le cylindre ainsi découpé.



Dénoyauter des cerises
Si vous ne possédez pas d’outil dénoyauteur, utilisez un trombone propre pour piquer le fruit en contournant le noyau, avant de l’extraire. Le coup de main est facile à prendre.


Zester des agrumes
Sans zesteur, utilisez un économe ➊. Dans ce cas-là, il vous faudra émincer le zeste prélevé avant utilisation ➋. Dans tous les cas, il faut faire attention de ne prélever que la partie colorée de la peau, sans la partie blanche. Vous pouvez également utiliser une râpe pour râper le zeste du fruit.



Peler un agrume à vif et lever les suprêmes
À l’aide d’un couteau à large lame, retirez les extrémités du fruit. Posez-le debout et retirez l’écorce ➊ de façon à faire apparaître la pulpe ➋. Retirez toutes les petites peaux blanches qui pourraient subsister, puis prenez le fruit dans la main qui ne tient pas le couteau. Glissez alors la lame du couteau entre chaque segment (les suprêmes) ➌ et récupérez-les.



Laver des fraises
Faites tremper les fraises quelques minutes dans de l’eau froide et égouttez-les dans une passoire, puis sur du papier absorbant. Ne les égouttez surtout pas avant, pour éviter qu’elles se gorgent d’eau.


Évider une pomme
Pour évider une pomme entière, vous pouvez utiliser un vide-pomme ➊ que vous planterez au centre du fruit ➋. Sans cet outil, utilisez un couteau Économe et tournez autour du trognon, afin de le retirer.



Citronner une pomme
Une fois pelée, la chair de la pomme a tendance à noircir au contact de l’air. Pour éviter cela, il faut la citronner légèrement, soit en frottant la pomme entière contre une moitié de citron, soit en versant un peu de jus de citron sur des morceaux de pomme.


Peler à vif un melon
Au couteau, retirez la base et le haut du melon. Et pelez-le de haut en bas en suivant la forme du fruit.


Presser un agrume
Un presse-agrumes est évidemment utile, notamment pour éviter que les pépins de l’orange ou du citron ne tombent dans la préparation car il n’est pas facile ensuite de les récupérer ! Si vous n’avez pas de presse-agrumes sous la main, enveloppez la moitié de l’agrume dans une gaze ou un linge propre avant de la presser pour recueillir le jus… sans les pépins.


Prélever des billes de fruits
Réalisez une salade de fruits tout en rondeur en utilisant une cuillère parisienne. Pour cela, plantez la cuillère dans la chair du fruit (il devra être pelé) et tournez-la de façon à récupérer des billes de chair. Vous pouvez ainsi réaliser des billes de pomme, de poire, de mangue, de melon, ou même de légumes (courgette, avocat, etc.).


Récupérer des dés de mangue
Pour réaliser cette opération, coupez la mangue en 2, en longeant le noyau. Avec un couteau à bout rond, quadrillez chacune des moitiés de mangue en essayant de laisser la peau intacte, puis retournez les moitiés de façon à faire ressortir les cubes de mangue. Vous pourrez ainsi les détacher facilement.


Les légumes
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Tourner un artichaut pour récupérer le fond
Retirez la tige de l’artichaut en la cassant avec la main. Vous pourrez ainsi enlever les fibres qui resteraient si vous la coupiez au couteau. Servez-vous de celui-ci pour retirer le haut des feuilles aux ⅔ du légume (à peu près au-dessus du fond) ➊. Toujours au couteau, épluchez le reste de l’artichaut en tournant autour du fond ➋. Retirez toutes les feuilles supérieures et les parties dures ➌, puis ôtez le foin à l’aide d’une cuillère à soupe ➍. Citronnez le fond afin qu’il ne noircisse pas.



Obtenir des légumes très verts
Après cuisson, les légumes verts perdent de leur éclat. Ils ternissent. Pour éviter cela et bien fixer la chlorophylle, il est conseillé de les plonger dans un saladier d’eau glacée (avec des glaçons !) juste après la fin de la cuisson.


Ciseler la ciboulette
Lavez les brins de ciboulette et réunissez-les en « fagots » sur la planche. Munissez-vous d’un couteau bien aiguisé et maintenez de l’autre main les brins de ciboulette. En abaissant la lame et en la glissant le long des doigts dans un léger mouvement de va-et-vient, ciselez les brins. Reculez bien les doigts après chaque coup de couteau.


Hacher un oignon
Pelez l’oignon, puis coupez-le en tranches fines, sans aller jusqu’au bout. Tournez-le d’¼ de tour, détaillez-le à nouveau en tranches fines, sans aller jusqu’au bout. L’oignon ainsi quadrillé, il ne reste plus qu’à le détailler une nouvelle fois pour obtenir des petits dés.


Émincer un oignon ou une échalote
Coupez en 2 l’oignon et l’échalote, dans le sens de la hauteur pour l’oignon et dans le sens de la longueur pour l’échalote. Maintenez d’une main la moitié découpée et émincez-la en glissant la lame le long des doigts. Reculez les doigts après chaque coup de couteau.



Dégermer une gousse d’ail
Le germe de l’ail n’est pas toujours très facile à digérer. Il est donc souvent recommandé de le retirer. Pour cela, pelez la gousse, coupez-la en 2 et ôtez le germe avec la pointe d’un couteau.


Écraser une gousse d’ail
Déposez la gousse pelée sur le plan de travail. Utilisez à plat la lame d’un grand couteau. Posez-la sur la gousse et appuyez du plat de la main pour écraser la gousse.


Préparer des asperges
Utilisez un couteau Économe et pelez les asperges, en partant de 3 à 4 cm de la pointe ➊ et en épluchant vers la base. Retirez celle-ci ➋. Réunissez les asperges en bottes, et ficelez-les ➌ avant de les faire cuire à l’eau bouillante salée.



Tourner une carotte
Pelez et lavez la carotte. Coupez-la en 3 tronçons ➊ et coupez chacun des tronçons en quartiers. Utilisez un petit couteau d’office pour arrondir les angles des quartiers ➋, puis le reste du morceau afin de lui donner une forme d’ogive ➌.



Tourner une courgette
Lavez la courgette, retirez les extrémités et coupez-la en 2 ou 3 tronçons. Coupez chaque tronçon en quartiers. Prenez chacun des quartiers dans votre main, retirez les pointes en tournant légèrement pour leur donner une forme arrondie.


Tourner un navet
Pelez un navet et coupez-le en 4. Utilisez un petit couteau bien aiguisé afin d’arrondir les angles de chaque morceau, puis taillez le reste du morceau de façon à lui donner une forme d’ogive.


Tailler une carotte en julienne
Pelez et lavez la carotte, coupez-la en 2 ou 3 tronçons, puis retirez une petite tranche de carotte sur l’un des côtés pour réaliser ce qu’on appelle une assise ➊. Posez le morceau de carotte sur le plan de travail, sur l’assise, afin de bien le stabiliser. Découpez-le en tranches très fines (1 mm) ➋. Superposez 2 ou 3 tranches, émincez-les en bâtonnets le plus fins possible ➌. Vous pouvez tailler de la même façon d’autres légumes (navets, céleris-raves ou courgettes).



Tailler un poireau en julienne
Retirez la base et le vert du poireau. Coupez-le en 3 tronçons égaux, puis coupez chacun d’eux au milieu. Posez les moitiés de tronçons sur le dos et émincez-les en filaments fins. Rincez-les dans un bol d’eau froide et égouttez-les avant utilisation.


Tailler une carotte en brunoise
Pelez et lavez la carotte, coupez-la en 2. Retirez une petite tranche de carotte sur l’un des côtés pour réaliser ce qu’on appelle une assise. Posez la carotte sur le plan de travail, sur l’assise, afin de bien la stabiliser. Découpez-la en tranches de 3 mm ➊. Taillez chacune de ces tranches en bâtonnets de 3 mm d’épaisseur ➋, puis regroupez les bâtonnets et coupez-les en petits cubes ➌. Vous pouvez tailler de la même façon d’autre légumes (navets ou courgettes).



Émincer une carotte
Pelez et lavez la carotte. Coupez-la en 2 dans la longueur, puis recoupez chaque moitié en 2 ➊. Réunissez les bâtonnets obtenus et émincez-les en quarts de rondelles de 3 mm d’épaisseur environ ➋.



Tailler un navet en brunoise
Pelez et lavez le navet, puis retirez le haut et le bas. Posez le navet bien à plat ➊. Coupez-le en tranches de 8 mm d’épaisseur ➋. Coupez chaque tranche en bâtonnets de 8 mm d’épaisseur ➌ et coupez ces bâtonnets en cubes ➍. Vous pouvez tailler de la même manière d’autres légumes (carottes, pommes de terre, etc.).



Éplucher un navet
Utilisez un couteau d’office (un petit couteau pointu) pour retirer le haut (creusez autour de la tige) et la base du navet, puis pelez-le comme une pomme.


Nettoyer des champignons
Coupez le pied terreux en biais, et essuyez les champignons dans un linge humide. Vous pouvez également les passer rapidement sous l’eau avant de les essuyer mais il est recommandé de ne pas les laisser tremper dans l’eau.


Émincer des champignons
Après les avoir nettoyés, coupez les champignons en fines tranches. Arrivé à la moitié du légume, posez-le sur le côté plat, pour couper des demi-lamelles. N’hésitez pas à citronner les rondelles de champignon afin qu’elles restent bien blanches.



Utiliser des champignons déshydratés
Pour réhydrater les champignons séchés, laissez-les tremper 1 heure dans de l’eau tiède, puis égouttez-les et portez-les 5 minutes à ébullition. Utilisez-les ensuite comme vous le souhaitez.


Réaliser des tagliatelles de courgette
Utilisez un économe et épluchez votre courgette de façon à former de longs rubans, que vous ferez cuire 5 à 10 minutes à l’eau bouillante salée.


Peler un poivron
Pour peler un poivron plus facilement, il faut faire noircir la peau, soit au contact d’une flamme, soit en passant le légume quelques minutes sous le gril du four.
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