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			À mes filles, Jeanne et Louise, qui sont ma force, 

			À Nicolas… mon pilier,

			À mes famille et belle-famille,

			À Grand-Papi que j’admire,

			À Petite-Mamie,

			À mes amis, mes cobayes, qui ont goûté, testé  et rarement critiqué (merci les copains !)  mes petits plats de nombreuses soirées à la maison,

			À ces personnes rencontrées depuis MasterChef  qui croient en moi, me soutiennent et m’encouragent,

			À ces nouvelles amitiés qui me portent,

			Aux chefs qui m’enseignent avec passion et patience,

			À la vie d’être là… 
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			préface

		

		
			J’ai rencontré Élisabeth lors du tournage de l’émission MasterChef. Dès les premières épreuves, elle a su se faire remarquer par son travail, son sens de l’organisation, sa créativité et sa discrétion, qui sont des valeurs sûres dans notre métier. 

			Elle connaissait les bases de la cuisine en arrivant, il ne lui restait plus qu’à faire éclore sa personnalité.

			Élisabeth a écouté, appris et appliqué les conseils que nous lui avons transmis.

			Sa progression fut telle qu’elle devint souvent leader dans les épreuves personnelles ainsi que dans les épreuves par équipe.

			Toutes ces qualités lui ont permis d’arriver en finale, ce qui l’a menée à la victoire pour devenir ainsi « MasterChef 2011 ».

			Aujourd’hui, Élisabeth fait une cuisine personnelle et raffinée, et se passionne de plus en plus pour la pâtisserie afin de concrétiser son projet et d’ouvrir sa boutique de macarons.

			Frédéric Anton

		

	
		
			portrait chinois

		

		
		
	Si j’étais une saveur 
	Acidulée



	Si j’étais une épice 
	Le gingembre



	Si j’étais une herbe 
	La coriandre



	Si j’étais un ingrédient 
	Du chocolat noir


	Si j’étais un légume 
	Une tomate cœur de bœuf



	Si j’étais un fruit
	Un citron caviar, car c’est surprenant !



	Si j’étais une boisson 
	Un thé noir aromatisé



	Si j’étais un plat 
	Des ravioles de langoustines  au bouillon thaï épicé




	Si j’étais une pâtisserie 
	Un macaron



	Si j’étais un ustensile 
	Une mandoline, parce que j’aime  les choses fines et régulières



	Si j’étais un pays 
	La France



	Si j’étais un personnage célèbre 
	À mi chemin entre Marie Curie et Simone Veil



	Si j’étais un animal 
	Un singe, pour ses blagues !




	Si j’étais un végétal 
	Une violette



	Si j’étais une saison 
	Le printemps



	Si j’étais une couleur 
	Le rose pivoine



	Si j’étais un genre musical 
	Le pop rock 



	Si j’étais un objet 
	Un stylo plume



	Si j’étais un des quatre éléments 
	La terre



	Si j’étais un grand chef 
	Une femme, c’est certain !  Anne-Sophie Pic pour sa personnalité  et son parcours



	Et les maîtres incontestés 
	Paul Bocuse et Joël Robuchon  pour la cuisine,  Pierre Hermé, Christophe Michalak  et Christophe Felder pour la pâtisserie
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			interview

		


		
			Depuis quand cuisinez-vous ?

			Aussi loin que je m’en rappelle, j’ai toujours cuisiné. Ma maman m’avait offert un batteur manuel avec une manivelle pour que je puisse faire des gâteaux sans avoir à utiliser d’appareil électrique.

			Comment vous est venu  le goût pour la cuisine ?

			J’ai grandi dans une famille où la cuisine et les repas avaient une grande importance. Tous les dimanches midi, nous étions tous ensemble à table. Ça ne pouvait être autrement.

			Et puis mes grands-parents ont un immense potager dans lequel j’ai passé toutes les vacances de mon enfance avec mes frères et ma cousine. On ramassait les pommes de terre et les haricots verts, on grimpait dans les arbres pour cueillir les mirabelles, on jouait à la marchande avec une courgette de 2 kg (on appelait ça « jouer à la Torrine », du prénom de l’épicière du village !).
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			Je me rappelle que mon papi me portait pour que je puisse soulever les couvercles des vieilles cocottes en fonte dans sa cuisine et voir ce qu’il avait préparé.

			Adolescente, je préparais les déjeuners à la maison pour mes frères, puisque mes parents travaillaient tous les deux. Nous avions interdiction d’aller à la cantine ! Ensuite, lorsque j’ai pris mon indépendance, j’ai vraiment commencé à cuisiner quotidiennement. Pour moi, puis pour mes amis qui venaient régulièrement à la maison. J’ai acheté des livres de recettes, surfé sur les blogs culinaires, regardé les émissions de télé…

			Quel type de cuisine aimez-vous ?

			J’aime toutes les cuisines ! Française, bien sûr, mais j’adore aussi les cuisines thaïe, italienne ou indienne. J’aime les plats parfumés, les épices.

			J’aime la cuisine qui met en avant le produit, sans le dissimuler. Une cuisson juste, un bel assaisonnement, des herbes fraîches, un accompagnement léger et le tout avec une présentation chic et épurée.

			Quels sont vos plats préférés ?

			Je suis une véritable épicurienne ! Je prends autant de plaisir à manger le pot-au-feu de ma maman, que les pommes de terre farcies de mon papi ou encore du homard au yuzu dans un restaurant étoilé ! 

			Je crois que c’est également une question d’ambiance.  En Alsace, on se retrouve entre amis dans les fêtes de village pour manger des tartes flambées cuites au feu de bois : pas d’assiette, pas de couverts, et c’est absolument génial !
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			Pour qui cuisinez-vous ?

			Je cuisine d’abord pour mes filles et mon conjoint. Tous les jours ! Ensuite, pour mes amis, qui viennent passer les samedis soirs à la maison (très souvent). Et maintenant, j’ai la chance de pouvoir cuisiner pour des « clients » ! Soit lorsque je suis chef à domicile, soit lorsque je prends les commandes d’un restaurant,  pour une soirée ou une semaine. Et bientôt j’espère que je cuisinerai dans mon propre établissement !

			Apprenez-vous à cuisiner  à vos enfants ou du moins  à votre fille aînée ?  Essayez-vous de leur transmettre votre passion ? 

			Je ne veux pas obliger ma fille à avoir la même passion que la mienne. Jeanne est passionnée d’équitation. Mais elle adore rester à mes côtés en cuisine. Elle m’observe, me questionne et participe. Je crois que je lui transmets mes connaissances sans même m’en rendre compte. Et si je réfléchis, je pense que c’est de cette manière que ma maman m’a appris beaucoup de choses en cuisine.

			Quant à ma petite Louise, je lui fais goûter tout ce que je prépare. Elle est à côté de moi et je lui donne des petits morceaux. J’adore voir sa réaction ! 

			Quelle serait votre cuisine idéale ?

			Ma cuisine idéale serait une cuisine simple et chic qui changerait tous les jours, des produits de saison travaillés simplement pour les mettre en avant. Beaucoup d’herbes fraîches, des sauces légères, avec une présentation raffinée dans de la belle porcelaine blanche. Pas de « bling-bling », juste du bon et beau. Et pour finir… des macarons, bien sûr !
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			mes petits conseils

		

		La cuisine, surtout lorsqu’on travaille, ce n’est pas forcément sorcier,  mais cela requiert un minimum d’organisation pour se faciliter la tâche.  Voici quelques conseils qui vous permettront de cuisiner en toute sérénité… et sans gaspillage !

		
		côté courses

		• Faites une liste des repas que vous avez envie de préparer pour la semaine, puis faites la liste des courses qui en découlent.

		• Une fois par mois, faites le bilan des stocks du congélateur et de l’épicerie, et recherchez des recettes qui permettront de les utiliser. Ceci afin d’éviter que les ingrédients ne se périment...

		• Plutôt que de les jeter sans même leur accorder un regard, lisez les publicités qui sont glissées dans votre boîte aux lettres et faites la liste de vos courses en fonction des bonnes affaires qui se présentent.

		• Préparez vos plats en grande quantité et congelez le surplus dans des barquettes en aluminium.

		• Préparez des plats dont les restes s’accommodent. Par exemple, les restes de rôti serviront à la préparation de nems, le pot-au-feu se transformera en hachis parmentier, etc.

		• Si, comme moi, vous êtes attentif à consommer des produits sains, lisez toujours les étiquettes de ceux que vous achetez afin de privilégier les plus naturels, c’est-à-dire sans colorant, conservateur, etc.

		• Vérifiez systématiquement les dates de péremption. Les rayons sont toujours rangés de manière que les produits les plus anciens soient placés à l’avant du rayon. Choisissez donc les produits stockés au fond (c’est surtout valable pour les produits laitiers). Vous gagnerez certainement une semaine de conservation supplémentaire.

		• Comme je suis très (trop ?) organisée, je positionne toujours mes achats sur le tapis roulant de la caisse de la façon suivante : les produits allant au frigo et congélateur en premier et ensemble, les produits d’épicerie ensuite, les fruits et légumes à part pour ne pas qu’ils soient écrasés ni abîmés et enfin les  produits d’entretien. Cela me permet de gagner du temps lorsque j’arrive à la maison pour ranger les courses et surtout de rentrer en priorité les produits se conservant au réfrigérateur. Le reste pouvant patienter tranquillement dans le coffre de ma voiture jusqu’au retour de mon cher et tendre qui, lui, portera les paquets les plus lourds !
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		côté cuisine

		• Si vous avez prévu d’organiser un repas qui vous demandera du temps, je vous conseille de faire un  planning de toutes les étapes de vos recettes afin de voir ce qu’il est possible de réaliser à l’avance. 

		• Ensuite, faites un rétroplanning et commencez vos préparations dès que vous avez un peu de temps. Par exemple, vous pouvez éplucher et couper des légumes que vous conserverez dans une boîte hermétique au réfrigérateur jusqu’à leur utilisation. C’est ce que l’on appelle  en cuisine « la mise en place ».

		• Les recettes avec marinades peuvent également être préparées la veille.

		• Veillez à ne pas avoir plusieurs préparations différentes dans votre four au même moment.

		• Si, comme moi, vous estimez manquer toujours de temps, je vous conseille vivement d’utiliser un autocuiseur. Il réduira considérablement le temps de cuisson et vous rendra grandement service. Les fours program­mables sont également une aide précieuse.

		côté réserves

		Voici une liste non limitative – vous avez sans doute vos propres basiques – des ingrédients que je vous recommande d’avoir toujours à portée de main en quantité suffisante. 

		Dans le placard

		Sel

		Fleur de sel

		Poivre

		Curry

		Safran

		Piment d'Espelette

		Bouillons de volaille, de poule, thaï, etc.

		Ail, oignons, échalotes

		Vinaigre balsamique

		Vinaigre de vin (aromatisé ou non)

		Huile d'olive

		Huile neutre

		Huile de sésame

		Vin blanc sec

		Lait de coco

		Tomates confites

		Chapelure

		Riz à risotto

		Plaques de lasagnes

		Sauce tomate

		Concentré de tomates

		Pain d'épices et/ou pain de mie

		Poudre d'amandes 

		Pignons, cacahuètes, pistaches, etc.

		Chocolat à pâtisserie 

		Boîtes de fruits au sirop

		Farine 

		Maïzena®

		Sucre en poudre

		Sucre vanillé 

		Levure chimique

		 

		Dans le réfrigérateur et le congélateur

		Herbes surgelées : basilic, coriandre,  ciboulette, échalotes, menthe, gingembre, etc.

		Sauce soja

		Briques de crème liquide

		Œufs

		Parmesan

		Bouteille de jus de citron jaune et vert

		Pâte à tarte prête à l’emploi

		Moutarde à l’ancienne

		

	
		Mes copains s'invitent. Vite, un apéro chic !

	
sucettes de tomates cerises au caramel de basilic

Voici une petite recette toute simple, pour habiller nos jolies tomates cerises à l'heure de l'apéritif.
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