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[image: ] La tendance « street food » de qualité
 cartonne en France ! Il faut désormais
 tenir compte de ces camions colorés et
 rutilants, les food trucks, qui proposent
 tous les types de cuisine avec l'objectif
 de démocratiser la gastronomie.
 Des petits plats « bien de chez nous »
 jusqu'à la cuisine du bout du monde.
 Point commun à toutes ces recettes, de
 la vraie cuisine faite à base de produits
 frais, des recettes originales
 ou des traditionnelles revisitées.
 Bonne nouvelle : il ne faut pas disposer
 d'un camion tout équipé pour importer
 cette restauration hyper-trendy
 dans votre cuisine ! On vous livre ici
 les astuces et conseils ainsi que les
 meilleures recettes, pour réaliser –
 et réussir ! – une soirée food
 truck à domicile.
 Pour le fun, organisez
 un concours chez vous !
 Apportez une touche fun à votre
 soirée. Imaginez un petit concours,
 simple et amusant en recréant les
 challenges et en cuisinant dans les
 conditions de l'émission. Alléchez
 les participants avec un premier prix
 sympa. Plus vous impliquez vos
 invités dans cette démarche, plus
 vite ils seront mis dans l'ambiance
 de votre soirée food truck.
 Passez au marché !
 Pour vos achats de produits frais, faites un tour au marché.
 De plus en plus de producteurs y assurent la vente en direct
 de leurs produits frais, qui n'ont pas séjourné dans des
 chambres froides mortelles pour les textures, saveurs et
 valeurs nutritionnelles. Vous pouvez aussi compter sur l'AMAP
 la plus proche pour recevoir chaque semaine un panier de
 fruits et légumes d'une saveur et d'une fraîcheur insolentes.
 Pour vos viandes et poissons, faites confiance aux artisans
 installés près de chez vous ou de votre lieu de travail. Vous
 pouvez y faire un saut pendant votre pause déjeuner ou à la
 sortie du bureau. Proches du client, ces petits commerçants
 sont souvent très rapides et faciles d'accès. Ils sont à l'écoute
 de vos besoins, proposent des produits de qualité et assurent
 même parfois la livraison à domicile.
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 Pour être plus efficace et servir vos convives à la demande
 comme dans un food truck, voici quelques conseils
 d'organisation :
 
 Établissez une carte précise des mets proposés.
 
 Organisez votre réfrigérateur pour retrouver
 rapidement les ingrédients dont vous avez besoin.
 
 Préparez votre plan de travail : nettoyez-le et disposez-y
 les appareils électroménagers utiles.
 
 Avant de commencer une préparation, lisez la recette et
 vérifiez que vous avez tous les ingrédients sous la main.
 
 Découpez d'abord les légumes, puis les viandes pour
 éviter les contaminations croisées.
 
 Réservez les fruits et légumes sujets à brunissement
 dans une eau légèrement citronnée.
 
 Si vous proposez de la salade, ne la lavez pas au fur
 et à mesure. Lavez-la en entier et réservez-la dans
 un linge propre.
 
 Vous prévoyez une vinaigrette ou des sauces
 « maison » ? Préparez-les à l'avance en une seule fois,
 en quantité suffisante.
 
 Effectuez plusieurs tâches simultanément (pendant
 que l'eau bout, coupez les légumes...).
 
 Pensez à faire à l'avance toutes les préparations « zéro
 cuisson » ou les plats en sauce qui peuvent
 être réchauffés.
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 Les petits plats
 dans les grands !
 Pour respecter l'esprit food truck, faites
 provision d'une vaisselle adaptée : des
 plateaux « self service » pour que vos
 convives puissent transporter leurs plats,
 des serviettes en papier aux motifs
 graphiques, des barquettes en carton,
 des cornets de papier, des petits récipients
 individuels pour les sauces, des gobelets
 en plastique ou recyclés pour les boissons...
 De 6 à 30 portions :
 5 fois pl
 us d'ingrédients ?
 Quintupler le nombre de convives, et donc de portions,
 n'implique pas nécessairement de multiplier tous les
 ingrédients par 5. Des ajustements s'imposent. Pour une recette
 quintuplée, vous devez donc multiplier toutes les quantités
 d'ingrédients par 5... ou presque ! Pour les assaisonnements
 (sel, fines herbes, poivre, ail, sauce soja, moutarde...),
 multipliez par 5 la quantité puis diminuez de 25 %.
 Un exemple ? Si la recette originale contient 5 g de sel,
 multipliez par 5 (soit 25 g), puis retranchez 25 %. Ce qui donne
 19 g de sel dans la recette quintuplée. Le même raisonnement
 s'applique pour le gras utilisé pour faire revenir les aliments
 ou pour les agents liants (œufs ou chapelure...).
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 Oubliez
 le supermarché !
 Gagnez du temps et de l'argent : oubliez les
 supermarchés qui vivent sur une (fausse)
 réputation de prix compétitifs. Dans la
 majorité des cas, ils présentent des rapports
 qualité-prix très défavorables, notamment
 pour le frais. De plus, si vous ne choisissez
 pas judicieusement votre créneau, vous
 perdrez un temps précieux à chercher une
 place de stationnement dans un parking
 bondé, à vous faufiler à vos risques et périls
 dans les travées, puis à vous énerver aux
 interminables files aux caisses.
 Trois règles de base
 Trois règles de base garantissent la réussite
 de votre soirée food truck.
 
 Assure
 z une promo dynamique et innovante
 de votre soirée. Tentez même vos amis qui n'ont
 pas forcément « l'esprit camionneur ». Utilisez
 les réseaux sociaux (Facebook, Tweeter...) pour
 lancer vos invitations. N'oubliez pas les e-mails
 accompagnés d'une ou deux photos de « mise
 en bouche ». Plus classique, songez au téléphone
 et – pourquoi pas ? – aux invitations écrites
 à la main. Elles deviennent si rares qu'elles
 apportent une note d'originalité.
 
 Misez s
 ur la qualité des produits qui
 garantissent le succès gourmand de votre
 soirée : de la viande fraîchement hachée
 achetée et préparée le jour même, des légumes
 hyper-frais (pas de légumes prédécoupés
 et préemballés), des sauces « faites maison »
 (mayo, ketchup...).
 
 Boostez l'esprit f
 ood truck de votre soirée en
 imprimant un menu, en invitant vos convives
 en cuisine, en prenant leurs commandes sur
 un petit carnet, en utilisant une vaisselle
 adaptée... Forcez sur la déco en mêlant cuisine
 et « esprit camion ».
 Voici les quantités moyennes
 d 'aliments par personne   :
 •
 viande : 150 g (entre 200 et 250 g avec os)
 •
 poisson : 140 à 170 g (entre 230 et 260 g avec les déchets)
 •
 pâtes : 80 à 100 g en plat princi
 pal (la moitié
 en accompagnement)
 •
 riz : 60 à 70 g (s
 oit 1/2 verre)
 •
 pommes de terre : 240 g (soit 2 pommes de terre)
 •
 crudités : 80 à 100 g
 •
 céréales (semoule, polenta, boulgour...) : 60 à 70 g
 Chasse au gaspi
 Cuisinez des quantités adaptées au
 nombre de convives. Bien dosées,
 elles vous éviteront de vous retrouver
 avec plein de restes dans votre
 réfrigérateur.
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 Écroûtez le camembert, coupez-le en fines lamelles. Faites une béchamel :
 faites fondre le beurre dans une casserole, saupoudrez de farine et de
 fécule, délayez avec le lait, salez, poivrez, puis ajoutez les lamelles de
 camembert et mélangez jusqu'à ce qu'il soit fondu. Versez dans un plat,
 laissez refroidir.
 2
 Battez l'œuf dans une assiette creuse, versez la chapelure dans une
 seconde assiette creuse. Faites chauffer l'huile de friture. Découpez la
 pâte de fromage en bâtonnets, façonnez des croquettes, plongez-les
 successivement dans l'œuf battu puis la chapelure et faites frire par petites
 quantités afin que la température du bain de friture ne baisse pas. Lorsque
 les croquettes sont bien dorées, retirez-les avec une écumoire et déposez-les
 sur un papier absorbant, puis servez très chaud.
 Ingrédients
 1 camembert
 100 g de beurre
 40 g de farine
 40 g de fécule
 de pommes de terre
 15 cl de lait entier
 1 œuf
 6 cuil. à soupe de chapelure,
 huile de friture
 sel, poivre
 10
 variante
 Le camembert, fromage emblématique
 de la Normandie, est délicieux en croquettes
 fondantes, mais vous pouvez réaliser cette
 recette avec toute sorte de fromages.
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 Versez la farine de pois chiches dans 3 bols, en mettant 1/3 dans
 chacun. Taillez en dés les tomates séchées et mixez-les avec 2 cuil-
lères d'huile d'olive, réservez. Prenez 3 casseroles et versez dans
 chaque casserole 30 cl d'eau, 2 cuillères d'huile d'olive et avec 1 pincée
 de gros sel de mer. Portez l'eau de la première casserole à ébullition.
 Puis hors du feu, versez la farine de pois chiches tout en mélangeant
 sans arrêt à l'aide d'un fouet. Réduisez la puissance à feu doux et, tout
 en continuant de mélanger, remettez la casserole sur le feu. Faites cuire
 à frémissements pendant 10 minutes pour laisser sécher la pâte, vérifiez
 qu'elle n'attache pas. Réservez sur le côté.
 2
 Procédez de même pour la deuxième casserole en ajoutant la purée
 de tomates séchées. Pour la troisième casserole, passez quelques
 feuilles de basilic au mixeur avec 2 cuillères à café d'huile d'olive
 et un peu d'eau puis ajoutez ce mélange dans l'eau frémissante avant
 d'y verser la farine de pois chiches.
 3
 Corrigez l'assaisonnement en sel et poivrez, puis versez chaque pâte
 dans 3 moules filmés. Lissez à l'aide d'une spatule, puis déposez une
 couche de film sur les pâtes afin d'éviter que les blocs ne sèchent et
 ne croûtent sur les bords. Laissez refroidir environ 2 heures.
 4
 Pendant ce temps préparez les sauces. Pour chaque sauce, ver-
sez les ingrédients dans une casserole et faites réduire à feu doux
 15 minutes. Réservez au frais. Taillez des portions égales d'environ
 2 x 2 cm, puis faites-les frire à 160 °C pendant 3 à 4 minutes. Épongez
 avec papier du absorbant et servez avec un trio de sauces : crème au
 basilic, sauce tomate épicée et sauce sucrée-salée.
 Ingrédients
 Pour les panisses
 220 g de farine de pois chiches
 10 cuil. à café d'huile d'olive
 90 cl d'eau
 50 g de tomates séchées
 quelques feuilles de basilic
 1 l d'huile de tournesol
 sel de mer, poivre
 Pour la crème de basilic
 12 cl de crème fraîche
 2 brins de basilic
 1/2 gousse d'ail
 1 cuil. à café d'huile d'olive
 1 cuil. à café d'eau
 sel, poivre
 Pour la sauce sucrée-salée
 12 cl de crème fraîche
 1/4 de bûche de chèvre
 1 cuil. à soupe de miel
 1 brin de romarin
 Pour la sauce tomate épicée
 1 tomate mixée
 1 cuil. à café de concentré
 de tomates
 1/4 de gousse d'ail
 1 cuil. à café de sucre
 1 cuil. à café d'épices à chili
 1 cuil. à café de Ricard
 ®
 1 cuil. à café d'huile d'olive
 sel
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