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    Introduction


	Synonyme de plaisir et de convivialité, ce fidèle compagnon nous accompagne tout au long de notre journée. Irremplaçable ? Assurément ! Du café au lait du matin qui nous réveille en douceur, au café noir qui balaye d’une gorgée nos coups de fatigue, à l’expresso qui clôt merveilleusement un repas, en passant par le cappuccino, le café crème, le macchiato ou le petit noisette dégusté entre amis au comptoir ou à la maison, au détour d’une pause réconfort… cette boisson torréfiée possède vraiment une place unique dans nos vies !

	Qu’en est-il de la cuisine au café ? Avec ses 30 recettes sucrées et salées, ce livre vous fera découvrir que le café est également un sublime partenaire de jeu. Si l’éloge des desserts au café n’est plus à faire, l’utilisation du café dans des préparations salées, elle, est plus qu’anecdotique… et pourtant ! Cette forte personnalité au tempérament impétueux s’y exprime avec brio, subtilité et finesse ! À l’instar d’une épice, le café flatte les papilles, réveille le caractère d’une viande, la saveur d’un poisson ou d’un légume, corse une sauce et parfume subtilement un velouté ou une vinaigrette.

	Créateur d’émotions à plus d’un titre, le café s’illustre harmonieusement dans une cuisine tour à tour simple, tendance et raffinée. Déjeuners en famille, dîners entre amis, goûters entre copines et brunchs en amoureux… De l’apéritif au dessert en passant par les friandises à servir à la fin du repas avec votre expresso, le café s’invite partout et vous fera littéralement fondre de plaisir !

	Alors, vous êtes prêt à mettre un grain de folie dans votre cuisine ?

	
		Recettes salées

	
		Cappuccino de potimarron

		
			Pour 6 personnes • Préparation : 35 min • Cuisson : 1 h 55

		

		
			1 potimarron de 2,3 kg – 5 gousses d'ail – 1 litre de lait – 18 cl de crème liquide entière – 25 g de grains de café – 1 cube de bouillon de volaille – 1 pincée de noix muscade râpée – 1 bonne pincée de sel – Poivre 5 baies

		

		
				• Portez lentement à ébullition la crème avec 10 g de grains de café grossièrement concassés et le sel puis couvrez et laissez infuser 1 heure hors du feu. Filtrez la crème à travers un chinois, versez-la dans un bol étroit et réfrigérez-la jusqu'au moment de servir.

 				• Lavez le potimarron. Coupez le chapeau et videz les graines. À l'intérieur du potimarron, mettez l'ail en chemise (non pelé), le cube émietté, la muscade, du poivre, 15 g de grains de café et 40 cl de lait (il doit être rempli aux trois quarts). Remettez le chapeau, enveloppez soigneusement le potimarron dans de l'aluminium et placez-le dans un plat creux.

 				• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et enfournez 1 h 30 (vérifiez la cuisson avec la pointe d'un couteau). Ouvrez ensuite le potimarron, videz le lait parfumé dans un faitout et retirez les grains de café. Épluchez l'ail et le potimarron puis ajoutez-les au lait parfumé. Incorporez les 60 cl de lait restant et laissez mijoter 15 minutes à feu doux en remuant souvent. Mixez et gardez au chaud.

 				• Montez la crème bien froide en chantilly. Répartissez le velouté de potimarron dans des tasses ou des assiettes creuses, coiffez d'un petit nuage de crème fouettée et servez aussitôt.

  		

		
			Astuce : Les gourmands pourront ajouter des copeaux de foie gras, du lard fumé poêlé et émincé ou des mouillettes de pain d'épice grillé. 
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Carpaccio de betterave


Pour 4 personnes • Préparation : 25 min • Cuisson : 3 min • Macération : 2 h




400 g de betteraves crues – 300 g de betteraves cuites – 20 framboises – 1 poignée de roquette – 40 g d'oignons rouges – 4 c. à s. de jus de citron – 80 g de ricotta – 2 c. à s. de pignons de pin – 8 cl de café froid – 1 c. à s. de sirop d'érable – 1 c. à c. de moutarde forte – 2 c. à s. de vinaigre d'alcool coloré – 4 c. à s. d'huile d'olive – Sel et poivre du moulin




• Épluchez les betteraves crues et taillez-les en tranches ultra-fines avec une mandoline. Mélangez l'huile, le vinaigre, le citron, le sirop d'érable et 4 cl de café. Salez, poivrez et émulsionnez. Ajoutez les oignons finement émincés ainsi que les rondelles de betterave crue puis faites-les mariner 2 heures dans la vinaigrette.

• Préchauffez le four à 200 °C (th. 6/7). Étalez les pignons sur une plaque et enfournez 3 minutes pour les torréfier. Mixez les betteraves cuites avec la ricotta, la moutarde et 4 cl de café pour obtenir une fine crème de betterave. Assaisonnez bien en sel et en poivre. Réfrigérez.

• Dans les assiettes, faites des petits tas de crème de betterave avec une petite cuillère. Égouttez les rondelles de betterave crue et disposez-les en rosace sur les points de crème pour les recouvrir. Ajoutez au centre un dôme de roquette et assaisonnez avec la vinaigrette.
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