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		Les ustensiles de base

		
		1. Une cuillère en bois, une écumoire et une louche.

		2. Un moulin à légumes équipé de plusieurs grilles selon la finesse de la purée désirée.

		3. Un saladier en Inox ou en verre qui ne s’oxyde pas quand on y verse de l’eau acidifiée.

		4. Une mandoline pour obtenir des tranches fines et régulières, pour les gratins ou les carpaccios.

		5. Une brosse à légumes pour laver les légumes qui n’ont pas besoin d’être épluchés.

		6. Un couteau économe ou un rasoir à légumes pour tous les épluchages, selon l’épaisseur de la peau et les préférences de chacun.

		7. Une râpe : choisissez un modèle en pyramide, à quatre faces, de perforations différentes.

		8. Un petit couteau d’office pour les découpes fines et un couteau chef à grande lame pour découper ou émincer de plus gros légumes, comme un chou.

		 

		Mais aussi : différentes tailles de casseroles, poêles ou woks.
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		Conseils pour bien cuisiner vos légumes

		
		• Évitez le noircissement : certains légumes, notamment ceux à chair blanche, noircissent rapidement après épluchage. Plongez-les aussitôt dans un récipient d’eau additionnée d’une cuillerée à soupe de jus de citron ou de vinaigre de vin blanc. Faites-les cuire juste après les avoir égouttés.

		• Les légumes anciens se prêtent aux mêmes découpes que les légumes traditionnels. Commencez par l’épluchage, retirez le cœur dur si nécessaire puis, selon leur forme et la recette :

		– émincez-les, en plaçant le couteau perpendiculairement aux feuilles ;

		– coupez-les en bâtonnets, en tronçons ou en rondelles plus ou moins fines ;

		– taillez-les en dés plus ou moins gros : coupez-les d’abord en tranches dans la longueur, puis en bâtonnets, comme des frites. Placez ensuite le couteau dans l’autre sens pour faire des cubes ;

		– tournez les légumes ronds comme un pro : coupez-les d’abord en quartiers, abattez les angles, puis faites tourner le légume dans la main en l’arrondissant au fur et à mesure pour lui donner la forme d’une grosse olive ;

		– faites des rubans, avec les carottes par exemple : tenez le légume fermement et prélevez la chair en grandes bandes dans la longueur à l’aide d’un couteau économe, en appuyant bien.

		– ou encore, faites des noisettes, en prélevant des billes à l’aide d’une cuillère parisienne.

		• Blanchissez les légumes racines les plus fermes en les plongeant 1 ou 2 minutes dans l’eau bouillante, puis égouttez-les avant une seconde cuisson.

		• Testez la cuisson en piquant avec la pointe d’un petit couteau pour estimer le degré de ­fermeté du légume et adapter son temps de cuisson à votre goût, selon que vous préférez les légumes al dente ou plus fondants.

		• Rafraîchissez : égouttez les légumes verts ou les feuilles en les passant rapidement sous l’eau froide pour stabiliser leur couleur.

		La conservation

		• Afin que les légumes se conservent mieux, choisissez-les en fonction de leur saison, quand ils sont abondants sur les marchés et très frais. Évitez les feuilles ternes ou flétries, tous les signes de meurtrissure ou de gelure. Les légumes racines doivent être fermes, sans rides et lourds dans la main.

		• Pour ne pas encombrer votre réfrigérateur, conservez les légumes racines dans un endroit sec et frais, au maximum à 15 °C, après avoir coupé les feuilles.

		• Entreposez les légumes feuilles dans le tiroir dédié du réfrigérateur, en les enveloppant de film alimentaire.

		• Ne mélangez pas les légumes pour éviter que les odeurs ne se transmettent de l’un à l’autre.

		• Ne lavez jamais les légumes avant de les utiliser. Conservez-les tels que vous les avez achetés et préparez-les comme si vous rentriez du marché.

		• Les légumes se prêtent plus ou moins bien à la congélation. D’une manière générale, la congélation est plus adaptée aux racines qu’aux feuilles. Blanchissez-les 1 minute, égouttez-les et séchez-les avec soin, puis mettez-les dans des sacs hermétiques.

		
		Le grand classique, pas à pas :

	
Cocotte de topinambours à l'estragon
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Pour 4 personnes / Préparation : 20 min / Cuisson : 25 à 30 min




Crèmerie : Beurre : 60 g

Primeur : Topinambours : 1 kg – Thym : 1 petite branche – Estragon : 1 tige – Échalotes : 2 – Ail : 1 gousse

Épicerie : Vin blanc sec : 5 cl – Bouillon de volaille : 10 cl – Sel et poivre du moulin
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Préparez les ingrédients
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Épluchez soigneusement les topinambours. Détaillez-les en rondelles de 1 cm d'épaisseur, régulières pour une cuisson uniforme. Pelez la gousse d'ail et écrasez-la au presse-ail. Épluchez et émincez les échalotes. Détachez 6 à 8 feuilles de la tige d'estragon et ciselez-les sommairement.
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Faites cuire
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Chauffez 30 g de beurre dans une cocotte à feu modéré. Ajoutez les échalotes et faites-les fondre environ 5 minutes, jusqu'à ce qu'elles soient tendres et translucides. Ajoutez les topinambours et faites cuire 5 minutes à feu doux, en remuant souvent, pour qu'ils commencent à s'attendrir, sans prendre couleur. Versez le vin blanc et laissez-le s'évaporer complètement. Ajoutez l'ail, le thym et le bouillon, poivrez et salez très légèrement si le bouillon l'est déjà. Couvrez la cocotte, baissez le feu et poursuivez la cuisson 10 à 15 minutes, jusqu'à ce que les topinambours soient tendres quand on les pique, mais encore fermes.
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Assemblez
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Ôtez le thym, goûtez et rectifiez l'assaisonnement si nécessaire. Retirez les topinambours à l'aide d'une écumoire et mettez-les dans un plat chaud. Maintenez-les au chaud pendant que vous terminez la sauce.
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