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				5
				Un peu d’ailleurs, ici
				E
				n lisant mon dernier livre, les plus attentifs d’entre 
				vous ont peut-être deviné que si j’écrivais « jamais 
				deux sans trois », c’est que je n’allais pas m’arrêter en 
				si bon chemin : en effet, je poursuis sur ma lancée avec 
				ce nouveau tome qui, cette fois, vous invite à découvrir 
				d’autres saveurs, celles de plats traditionnels que j’ai 
				dégustés au l de mes voyages et revisités à ma façon 
				 
				– que les puristes ne m’en veuillent pas ! – pour les rendre 
				plus accessibles et adaptés à nos latitudes et à nos vies 
				à 100 à l’heure.
				Vous vous en doutez, il est difcile de faire tenir en un livre 
				toutes les délicieuses spécialités que j’ai pu goûter. Aussi, 
				jevousproposeicilemeilleurdechaquepayschoisi,avec 
				comme d’habitude des recettes simples, rapides, inra
				-
				tables et toujours ultra-gourmandes.
				Bomapetite
				, 
				buenapetito
				, 
				kaliorexi
				, 
				enjoyyourmeal
				… Quelle 
				que soit la recette, je vous souhaite une bonne découverte.
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				France 
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				24
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				40
				Espagne
				56
				Grèce
				72
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				88
				Maroc
				104
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				120
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				136
				Vietnam
				152
				Table des recettes  168 
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				Sommaire
				8
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				France
				France
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				« La meilleure 
				omelee du monde »
				France
				10
				8 œufs
				150 g de comté
				20 g de beurre
				Huile d’olive
				Ce sont mes enfants qui le disent 
				 
				et il doit y avoir un fond de vrai… 
				 
				ou plutôt, une astuce. La voici !
				Je bats les œufs et je coupe le comté en nes tranches.
				Je fais chauffer une poêle à feu vif avec le beurre  
				et un peu d’huile. Quand elle est bien chaude, je baisse 
				le feu à moyen avant d’y verser les œufs battus.
				Et voilà mon astuce : dès que les bords se forment, 
				 
				avec une spatule en bois, je soulève d’environ 10 cm 
				 
				la partie déjà prise de façon à ce que le dessus 
				 
				de l’omelette se sépare du dessous. Je glisse alors  
				le fromage entre les deux et je repose la partie  
				du dessus. Je couvre et poursuis la cuisson 5 minutes, 
				en baissant légèrement le feu si l’omelette colore 
				 
				trop vite avant de la plier en deux pour la servir.
				POUR  
				4 PERSONNES
				PRÉPARATION
				 
				5 MIN
				CUISSON
				 
				8 MIN
				“ Ne baez pas trop 
				 
				les œufs au risque d’assécher 
				 
				la préparation. ”
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				Tartines de gues 
				 
				au chèvre et au miel
				12 gues fraîches
				4 belles tranches de pain 
				 
				de campagne (ou aux noix)
				1 bûche de chèvre
				4 brins de romarin (ou herbes 
				 
				de Provence)
				Miel liquide
				Piment d’Espelette
				1 gousse d’ail
				Huile d’olive
				Sel
				POURSERVIR(FACULTATIF)
				Roquette
				Crème balsamique
				Noisettes
				Vous ne pourrez pas faire cee recee 
				toute l’année, mais ma version 
				 
				de ce classique est si bonne que 
				 
				je me devais de la partager avec vous.
				Je préchauffe le four à 250 °C (th. 8-9) en mode gril.
				J’ôte les extrémités des gues avant de les couper 
				 
				en deux et de les disposer sur une plaque chemisée  
				de papier cuisson, à côté des tranches de pain.
				Sur chaque demi-gue, je place 1 tranche de bûche 
				 
				de chèvre. J’arrose d’un let d’huile et je parsème 
				 
				de romarin avant d’ajouter le miel et le piment.
				Je râpe l’ail épluché et le place dans un bol ; je sale, 
				j’ajoute 2 cuillerées à soupe d’huile et un peu de piment. 
				J’en badigeonne les tranches de pain au pinceau et 
				j’enfourne le tout pour 6 à 7 minutes – pas trop près 
				 
				du gril pour éviter de brûler tout ça.
				À la sortie du four, je dispose 2 ou 3 rondelles de gue 
				au chèvre sur chaque tartine et je les arrose avec le jus 
				de cuisson caramélisé récupéré sur la plaque. Je les 
				écrase grossièrement sur le pain avec une fourchette 
				 
				et c’est prêt ! J’aime déguster ces tartines avec un peu 
				de roquette arrosée de crème balsamique et quelques 
				éclats de noisettes.
				POUR  
				4 PERSONNES
				PRÉPARATION
				 
				15 MIN
				CUISSON
				 
				6 À 7 MIN
				“ L’odeur  
				dans la cuisine  
				est dingue… ”
				13
				France
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				Croque-monsieur 
				 
				à ma façon
				France
				14
				1 œuf
				150 ml de lait
				1 cuil. à café de paprika
				2 tranches épaisses de pain de mie
				Fromage
				2 tranches de jambon (ou de poulet)
				Fromage râpé (facultatif)
				Sel, poivre
				Quand je suis seule à la maison, 
				 
				c’est souvent le petit plaisir que je me fais...
				Je préchauffe le four à 180 °C (th. 6).
				Je bats l’œuf avec le lait et le paprika ; j’assaisonne.
				Je trempe la première tranche de pain de mie des deux 
				côtés dans l’appareil pour bien l’imbiber et la dépose 
				dans un plat allant au four.
				Je la garnis avec ce que j’ai dans mon réfrigérateur : 
				quelques tranches de fromage, du jambon…
				Je passe la seconde tranche dans le reste de l’appareil 
				et la pose sur la garniture. Je parsème le tout 
				 
				de fromage râpé (pour que ça gratine) et j’enfourne 
				pour 25 minutes.
				POUR
				 
				1 PERSONNE
				PRÉPARATION
				 
				10 MIN
				CUISSON
				 
				25 MIN
				“ Ma version light  
				de cee recee culte, 
				sans béchamel.”
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