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				Introduction

				Crise de panique devant une casserole vide, crise de stress devant la mayonnaise qui tourne, le poisson qui s’effiloche, le bifteck calciné, la charlotte effondrée… On a tous et toutes connu un jour ou l’autre un scénario catastrophe dans notre cuisine. Il faut bien débuter !

				C’est sur le terrain, d’expérience en expérience, que l’on devient bon cuisinier et pourquoi pas un vrai cordon-bleu. Mais justement, pour que vos premiers pas dans l’univers magique de la cuisine soient couronnés de succès, pour que vos marmites deviennent vos inséparables complices, il faut apprendre. Avec des recettes faciles, savoureuses, expliquées dans le moindre détail. À déguster en solo, en duo, entre amis, et même le jour où vous recevez votre boss ou les parents de l’élu(e) de votre cœur. C’est pourquoi nous avons conçu ce Petit Livre de recettes simplissimes.

				Équipez votre cuisine !

				On ne peut pas bien cuisiner avec une poêle cabossée et un couteau dont la lame est émoussée. Certains outils coûtent cher à l’achat, mais vous les amortirez largement au fil des mois et des années. La cuisine est devenue une pièce à vivre que l’on décore comme un séjour. Les ustensiles sont maintenant esthétiques et colorés, avec des lignes dessinées par les meilleurs designers. Lorsque vous vous installez, n’hésitez pas à investir dans du matériel robuste, ou faites-le-vous offrir.

				Voici les ustensiles indispensables :

				– une ou deux poêles à revêtement antiadhésif qui permettent d’économiser les corps gras (bon plan pour le porte-monnaie et pour la santé) ;

				– un couteau économe qui facilite l’épluchage des légumes : on ne se coupe pas et on perd peu de l’aliment ;

				– un couteau bien aiguisé pour que le découpage des viandes ne devienne pas une épreuve ;

				– une cocotte assez grande, avec couvercle pour les mijotés ;

				– un mixeur pour les compotes, les mousses, les hachis ;

				– un verre doseur en verre ou en plastique, très bon marché, ou une balance de cuisine, plus onéreuse mais beaucoup plus précise, surtout pour les très petites quantités ;

				– un ou deux jolis plats à four qui passent sans problème du four à la table. Vous y cuirez les rôtis, les gratins, et vous vous en servirez tout simplement comme plat de service pour toutes les préparations.

				Précieux :

				– une planche, qui vous permettra de découper les viandes, de trancher les légumes, et qui pourra même faire office de plat pour présenter du fromage, une viande froide… ;

				– un minuteur, bien utile pour les cuissons que l’on risque d’oublier sur le feu ;

				– des cuillères en bois pour mélanger sans rayer le revêtement fragile de vos casseroles et de vos poêles ;

				– une spatule en plastique (à ne pas utiliser dans une casserole placée sur le feu !) pour transvaser facilement et sans gâchis les sauces, les pâtes d’un plat dans un autre ;

				– un pinceau qui permet d’avoir la main légère pour badigeonner d’huile les plats et les aliments : vous ferez des économies en euros et en calories ;

				– un autocuiseur, qui permet de réduire de 50 % le temps de cuisson des plats mijotés. Vous pouvez aussi l’utiliser comme une cocotte classique. Cher mais bon plan à long terme.

				Apprivoisez vos appareils de cuisson

				Il est indispensable de bien connaître le fonctionnement de votre four, pour adapter les temps de cuisson. Un four à chaleur tournante est un bon investissement, car il permet de cuire rapidement plusieurs plats en même temps.

				Lisez les recettes !

				…avant de passer à la réalisation. Il est dommage de commencer une béchamel… et de s’apercevoir que l’on n’a pas de lait ! Le format de ce livre a été conçu pour que vous puissiez l’emporter dans votre poche quand vous faites les courses.

				Ayez dans vos placards les basiques : farine, sel, poivre, sucre en poudre, huile d’olive, de colza et de noix pour les assaisonnements, huile de tournesol ou d’arachide pour les fritures, moutarde, coulis de tomate… Pensez aussi aux trésors du congélateur : ail, oignon, herbes, légumes comme les champignons, les haricots verts, les carottes, les poireaux… sans oublier les poissons.

				Testez et goûtez !

				Nos recettes sont établies avec soin, mais c’est vous qui décidez qu’un plat est trop salé ou trop peu épicé, assez ou trop peu cuit. Chacun de nous a sa sensibilité gustative.

				La meilleure solution est de goûter vos plats au fur et à mesure de leur réalisation : croquez un haricot vert pour juger de sa cuisson, prélevez une cuillerée à café de sauce pour savoir si elle manque de sel, par exemple. Soyez particulièrement prudent avec les épices qui peuvent ensoleiller un plat ou le rendre carrément immangeable si elles sont trop fortes. Commencez toujours par incorporer le minimum, il est facile d’en ajouter par la suite.

				La cuisine est un art créatif. À partir d’une recette, vous pouvez apporter votre touche personnelle, remplacer un ingrédient par un autre, en ajouter de nouveaux, etc.

				Pensez à votre sécurité

				Soyez prudent, car les accidents domestiques sont nombreux. Sur la plaque de cuisson, tournez les manches des casseroles sur le côté. Munissez-vous de gants spéciaux pour prendre les plats dans le four. Lorsque vous découvrez une cocotte, éloignez votre visage pour ne pas être brûlé par la vapeur. Utilisez les couteaux… pour découper, pas pour ouvrir des bocaux récalcitrants. Manipulez les ustensiles tranchants avec prudence et n’orientez jamais la lame d’un couteau vers vous.

				Nous vous proposons dans ce livre plus de 140 recettes inratables, de l’entrée au dessert, à choisir selon les occasions ou votre humeur du jour :

				Insolite, ce crumble au citron,

				Inattendu, ce pot-au-feu de palette et de poitrine de porc,

				Vitaminée, cette salade de fraises au kiwi et à l’orange,

				Moelleuses, ces souris d’agneau au miel,

				Parfumées, ces gambas panées au sésame,

				Classique, cette piperade,

				Tendance, ce guacamole et crevettes au curry,

				Indémodable, cette tarte aux cinq fromages,

				Nostalgique, ce riz au lait aux noisettes,

				Originales, ces tranches de pomme aux baies roses,

				Rassurante, cette soupe maison aux sept légumes.

				Basiques

				
			

		

	
		
			
				Mayonnaise

				[image: 4664.jpg] 4[image: 4668.jpg] 5 min

				1 jaune d’œuf • 1 cuil. à soupe de moutarde forte • 20 cuil. à soupe d’huile • sel, poivre

				1 Mettez le jaune d’œuf dans un grand bol, ajoutez la moutarde, un peu de sel et de poivre. 2 Versez l’huile goutte à goutte sans cesser de fouetter à l’aide d’un batteur électrique.

				Variantes : ajoutez à la mayonnaise des herbes, de l’ail haché, un filet de jus de citron.

			

		

	
		
			
				Œufs en coquille

				[image: 4688.jpg] 4[image: 4692.jpg] 5 min[image: 4712.jpg] 3 à 10 min

				8 œufs frais

				1 Faites bouillir de l’eau dans une casserole. Plongez les œufs dans l’eau bouillante et chronométrez. 2 Comptez 3 minutes de cuisson pour des œufs coque, 6 minutes pour des œufs mollets et 10 minutes pour des œufs durs. 3 Retirez immédiatement les œufs de la casserole et mettez-les sous l’eau froide pour stopper la cuisson.

			

		

	
		
			
				Omelette simplette

				[image: 4726.jpg] 4[image: 4730.jpg] 5 min[image: 4750.jpg] 10 min

				8 œufs • 4 cuil. à soupe de lait • 30 g de beurre • sel, poivre

				1 Cassez les œufs dans un saladier, versez le lait, un peu de sel et de poivre et battez à la fourchette afin que les blancs et les jaunes soient bien mélangés. 2 Faites fondre le beurre dans une poêle à revêtement antiadhésif à feu doux. Inclinez la poêle afin que le fond et les parois soient couverts de beurre. Versez l’omelette et laissez cuire à feu moyen pendant 2 minutes sans y toucher. 3 Dès que les bords commencent à prendre, soulevez-les délicatement avec une fourchette et inclinez la poêle afin que les œufs liquides coulent vers les bords. Poursuivez la cuisson à feu moyen jusqu’à ce que l’omelette soit prise. 4 Retirez du feu. Faites glisser l’omelette sur un plat en retournant une moitié sur l’autre moitié de façon à former un chausson. Dégustez bien chaud.

				Nos conseils : cette recette de base peut être agrémentée de multiples façons : ajoutez de la ciboulette ciselée, du fromage râpé, des lardons fumés, des dés de jambon, des dés de pommes de terre cuites… Version sucrée, ajoutez des fruits et parfumez avec un peu d’alcool éventuellement. Ne montez pas le feu pour hâter la cuisson, les œufs brûlent rapidement et prennent un goût âcre.

			

		

	
		
			
				Pâtes au beurre

				[image: 4764.jpg] 4[image: 4768.jpg] 5 min[image: 4788.jpg] 6 à 10 min

				250 g de pâtes • 1 cuil. soupe d’huile • 80 g de beurre • sel

				1 Versez 3 litres d’eau dans une casserole, ajoutez une cuillerée à soupe d’huile et une cuillerée à café bombée de sel. Portez l’eau à ébullition. 2 Plongez les pâtes d’un seul coup et mélangez avec une cuillère jusqu’à la reprise de l’ébullition pour que les pâtes n’attachent pas. 3 Laissez cuire le temps indiqué sur le paquet de pâtes, qui dépend de leur grosseur et de leur mode de fabrication (comptez entre 6 et 8 minutes), puis égouttez-les dans une passoire et transvasez-les immédiatement dans un plat creux. 4 Ajoutez le beurre, mélangez jusqu’à ce qu’il soit fondu, servez immédiatement.

			

		

	
		
			
				Pommes de terre en robe des champs

				[image: 4803.jpg] 4[image: 4807.jpg] 2 min[image: 4827.jpg] 20 min

				800 g de pommes de terre à chair ferme • 80 g de beurre

				1 Mettez les pommes de terre non pelées dans une grande casserole, recouvrez-les largement d’eau, portez à ébullition, puis baissez le feu et laissez cuire pendant 20 minutes. 2 Piquez une pomme de terre avec la pointe d’un couteau pour vérifier le degré de cuisson. 3 Égouttez les pommes de terre, servez-les immédiatement, accompagnées de beurre frais. Chaque convive pèlera ses pommes de terre dans son assiette.

			

		

	
		
			
				Vinaigrette

				[image: 4841.jpg] 4[image: 4845.jpg] 5 min

				1 cuil. à soupe de moutarde forte • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 5 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre

				1 Mettez la moutarde dans un bol, ajoutez un peu de sel et de poivre. 2 Délayez avec le vinaigre, puis versez l’huile en fouettant.

				Variantes : remplacez le vinaigre de vin par du jus de citron, ou encore l’huile d’olive par de l’huile de noix. Ajoutez à la sauce des herbes ciselées (persil, ciboulette…), un peu d’ail haché, des échalotes ou des oignons…

				Entrées fraîches et belles salades

				
			

		

	
		
			
				Figues et magret fumé

				[image: 4865.jpg] 4[image: 4869.jpg] 15 min

				4 figues • 150 g de magret de canard fumé tranché • 1 salade feuille de chêne • 4 cuil. à soupe d’huile de noix • 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • sel, poivre

				1 Épluchez la salade, lavez-la et essorez-la. Préparez une vinaigrette en fouettant à la fourchette le vinaigre balsamique et l’huile avec un peu de sel et de poivre. Lavez et essuyez les figues, coupez-les en quatre sans détacher les quartiers. 2 Dégraissez les tranches de magret, déposez-les à l’intérieur des figues. 3 Répartissez la salade sur quatre assiettes, assaisonnez puis déposez une figue garnie de magret et servez à température ambiante.

				Infomarché : vous trouverez le magret de canard fumé tranché sous vide au rayon frais de votre supermarché.

			

		

	
		
			
				Guacamole et crevettes au curry

				[image: 4892.jpg] 4[image: 4897.jpg] 10 min[image: 4917.jpg] 2 min

				4 avocats mûrs • ½ sachet d’épices pour guacamole • 12 crevettes roses cuites • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de curry en poudre • ½ citron

				1￼ Ouvrez les avocats, ôtez le noyau et retirez la pulpe avec une cuillère. Mixez-la avec les épices et répartissez-la dans quatre coupelles. Décortiquez les crevettes. 2 Faites chauffer l’huile dans une poêle à revêtement antiadhésif, mettez les crevettes, réchauffez-les pendant 2 minutes en les retournant, puis saupoudrez-les de curry. Déposez les crevettes au centre de chaque coupelle. 3 Coupez quatre rondelles dans le demi-citron, garnissez-en les coupelles et servez sans attendre.

				Notre conseil : la pulpe d’avocat noircit vite à l’air libre. Il est préférable de préparer le guacamole au dernier moment.

			

		

	
		
			
				Œufs mimosa

				[image: 4934.jpg] 4[image: 4938.jpg] 15 min

				8 œufs durs • 1 bol de mayonnaise (voir recette) • 4 feuilles de salade • 1 branche de persil plat

				1 Ciselez finement les feuilles de salade, disposez-les sur quatre petites assiettes. Écalez les œufs, coupez-les en deux dans le sens de la longueur, retirez le jaune avec une petite cuillère. 2 Mettez la moitié des jaunes dans un bol, mélangez avec la mayonnaise. 3 Remplissez les blancs d’œufs avec cette préparation. Passez le reste de jaune d’œuf à la moulinette, parsemez-en les demi-œufs. Mettez sur chaque assiette quatre demi-œufs, disposez dessus un peu de persil haché. Servez frais.

			

		

	


Rillettes de sardines

[image: 4962.jpg] 4[image: 4966.jpg] 15 min

16 sardines à l’huile • 100 g de beurre mou • 1 échalote • ½ citron • 4 branches de persil • 3 pincées de paprika • sel, poivre

1 Épluchez et hachez l’échalote avec les feuilles de persil.
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