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Introduction
Envies d’ailleurs…
Vous avez goûté et apprécié ces recettes au cours de vos voyages, chez des amis d’autres pays ou dans des restaurants de spécialités étrangères. Vous pouvez les cuisiner et les déguster chez vous.
De quoi voyager à travers les continents d’est en ouest, du nord au sud, et partager des plaisirs colorés et bien spécifiques avec votre famille et vos amis.
Ce livre regroupe les recettes cultes, emblématiques des différents continents et des diverses cultures de par le monde.
Car si l’art culinaire est un plaisir qui a certes une place importante dans notre vie quotidienne, c’est aussi une représentation bien caractéristique des civilisations et habitudes de diverses populations. Malgré la mondialisation et la « fusion food ». Il reste bien une richesse propre à chaque pays.




À QUELQUES PAS DE CHEZ NOUS


SAUMON GRAVLAX
[image: image]

4 À 6 PERSONNES
COÛT ÉLEVÉ
FACILE
PRÉPARATION : 45 MIN
MARINADE : 4 JOURS

USTENSILES
1 plat
1 planche
1 bol
film alimentaire


INGRÉDIENTS
1,5 kg de saumon frais avec la peau en 2 filets
2 citrons
1 bouquet d’aneth
2 cuil. à soupe de sucre
3 cuil. à soupe de moutarde douce
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
sel - poivre




RÉALISATION
1 Demandez à votre poissonnier de vous préparer le poisson en levant les filets et en conservant la peau.
Disposez un premier filet de poisson dans un plat côté peau en dessous.
2 Préparez une marinade avec le jus d’1 citron, les 3/4 du bouquet d’aneth, 1 cuillerée de sucre, 1 cuillerée de sel, 1/2 cuillerée à café de poivre moulu.
Arrosez le saumon avec la marinade et recouvrez-le avec le deuxième filet de saumon, peau au-dessus.
3 Couvrez l’ensemble d’un film alimentaire, pressez avec une planche superposée d’un poids réparti de manière uniforme.
Réfrigérez le poisson pendant 4 jours en retournant les filets de poisson dessus dessous matin et soir.
4 Le dernier jour, préparez une sauce en mélangeant la moutarde, le jus d’1 citron, l’huile d’olive, le reste de sucre et le reste d’aneth ciselé.
Essuyez les filets de saumon, coupez des tranches très fines en diagonale en éliminant la peau. Disposez-les dans un plat de service.
VARIANTE
Vous pouvez aussi préparer de la truite saumonée de cette façon.

TRUC DE CUISINIER
Présentez avec la sauce à part, des toasts grillés, des pommes de terre cuites à l’eau, de la crème fraîche et des quartiers de citron.






  

  HARENGS MARINÉS
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          4 À 6 PERSONNES

          BON MARCHÉ

          FACILE

          PRÉPARATION : 30 MIN

          CUISSON : 1 MIN

          MARINADE : 6 H

        

        
          USTENSILES

          
            1 plat creux en verre ou émail

            1 casserole - 1 bol

          

        

        
        
          INGRÉDIENTS

          
            4 petits harengs frais

            3 cuil. à soupe de crème épaisse

            1 petit oignon

            2 cuil. à soupe de ciboulette

            sel - poivre

            Pour la marinade :

            2 cuil. à soupe d’huile d’olive

            2 cuil. à soupe de vinaigre de vin

            1 cuil. à soupe de sucre en poudre

            1 oignon émincé

            1 feuille de laurier

            poivre

          

        

        

    

    
      RÉALISATION

      1 Levez les filets de harengs, ou demandez au poissonnier de le faire, et coupez-les en 2 dans la longueur. Alignez-les dans un plat creux en verre ou émail.

      2 Mettez tous les ingrédients de la marinade dans une casserole. Amenez à ébullition, faites frémir 1 minute, puis retirez du feu et laissez refroidir.

      3 Versez sur les harengs et laissez mariner au moins 6 heures au frais.

      4 Épluchez et émincez l’oignon. Mélangez la crème, l’oignon émincé, la ciboulette ciselée, du sel et du poivre. Servez les harengs égouttés accompagnés de la sauce à la crème.

      
        VARIANTE

        Pour remplacer la crème, ajoutez à la marinade refroidie de la moutarde sucrée, de la sauce aux airelles ou encore 1 cuillerée à café de curry.

      

      
        TRUC DE CUISINIER

        Servez avec des tranches de pain de campagne grillées.

      

    

    




CRUMBLE AUX POMMES
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4 À 6 PERSONNES
BON MARCHÉ
FACILE
PRÉPARATION : 15 MIN
CUISSON : 35 MIN

USTENSILES
1 plat à gratin
1 saladier


INGRÉDIENTS
1 kg de pommes golden
le jus d’1 citron
100 g de farine
175 g de beurre
70 g de cassonade
1 pincée de sel
1 sachet de sucre vanillé
1 cuil. à soupe de cannelle en poudre
30 g d’amandes effilées




RÉALISATION
1 Beurrez un plat à gratin. Lavez, pelez et épépinez les pommes.
Préchauffez le four à 190 °C (th. 6/7). Taillez les pommes en gros dés dans le plat à gratin, puis arrosez-les du jus de citron.
2 Mélangez la farine, 100 g de beurre froid, la cassonade, le sel, le sucre vanillé et la cannelle pour obtenir un sable grossier. Ajoutez les amandes effilées et mélangez.
3 Répartissez ce crumble aux amandes sur les pommes et parsemez de petits dés de beurre et de pincées de cannelle.
4 Enfournez pour 35 minutes.
VARIANTE
Vous pouvez préparer un crumble mi-poires mi-pommes et/ou ajouter des fruits rouges.

TRUC DE CUISINIER
Dégustez chaud ou tiède, avec une boule de glace à la vanille ou aux amandes, ou encore de la crème fraîche.





BŒUF STROGANOV
[image: image]

4 PERSONNES
COÛT ÉLEVÉ
FACILE
PRÉPARATION : 30 MIN
REPOS : 2 H
CUISSON : 20 MIN

USTENSILES
1 bol
1 sauteuse
1 tamis


INGRÉDIENTS
600 g de filet de bœuf
2 cuil. à soupe de farine
40 g de beurre
40 cl de bouillon de bœuf
1 cuil. à soupe de concentré de tomate
1 cuil. à café de moutarde à l’ancienne
1 cuil. à soupe d’huile de tournesol
1 oignon
3 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse
sel - poivre




RÉALISATION
1 Coupez la viande en fins filets. Salez, poivrez et réservez au frais.
2 Faites brunir la farine à feu doux dans une sauteuse avec la moitié du beurre. Mouillez avec le bouillon, ajoutez le concentré de tomate et la moutarde. Mélangez. Portez à ébullition, passez au tamis et réservez.
3 Faites chauffer le reste du beurre et l’huile et faites-y sauter l’oignon haché avec le bœuf émincé.
4 Versez la sauce et la crème sur la viande et les oignons et laissez mijoter à feu doux en mélangeant pendant 10 minutes.
Servez immédiatement.
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