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		Les ustensiles de base

		1. Un saladier 

		2. Un fouet

		3. Un mixeur

		4. Un grand faitout

		5. Deux casseroles

		6. Un plat à four

		7. Deux cuillères à soupe

		8. Du papier absorbant

		9. Du film alimentaire

		10. Une cuillère en bois

		11. Une écumoire

		[image: Ustensiles]

	
		Conseils pour réussir vos Quenelles

		La réalisation

		• Dans ce livre, vous trouverez des recettes de quenelles avec la panade traditionnelle (œuf, farine, lait), et d’autres à base de pain, de crème, de ricotta ou de pommes de terre.

		• Ce n’est pas bien compliqué de faire des quenelles maison. On mixe tous les ingrédients, on façonne les quenelles, on les poche et le tour est joué !

		• Le poids de chaque quenelle se situe entre 60 et 90 g.

		• Les légumes tels que les poivrons ou les aubergines peuvent contenir plus ou moins d’eau. Il convient donc de les cuire au gril ou au four à chaleur tournante. Si après cette opération la pâte est encore trop molle, ajoutez 1 cuillerée à soupe de farine.

		La conservation

		• Toutes les quenelles dont nous vous proposons les recettes dans cet ouvrage peuvent être conservées 48 heures maximum au réfrigérateur avant d’être cuites.

		• Vous pouvez congeler les quenelles. Vous les cuirez en les pochant directement dans l’eau bouillante à la sortie du congélateur. Vous compterez le temps de cuisson comme pour les quenelles non congelées, c’est-à-dire à partir de l’ébullition.

		La cuisson

		• Vous pouvez façonner vos quenelles avec 2 cuillères à soupe mouillées pour vous faciliter la tâche.

		• Quand vous cuisinez les quenelles, ne prenez pas trop de pâte à la fois car elle gonfle à la cuisson !

		• Le temps de cuisson est calculé à partir de l’ébullition.

		• Pour que les quenelles ne se cassent pas, faites-les cuire dans une eau frémissante.

		Le service

		• Préchauffez, si possible, vos assiettes de service. Cela contribuera à maintenir le plat à la bonne température.

	
		La recette pas à pas

	
		Quenelles de brochet sauce Nantua
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			Pour 4 personnes / Préparation : 20 min / Cuisson : 40 min / Réfrigération : 1 h

		

		
			Crèmerie : Œufs : 2 entiers + le blanc de 1 gros – Lait : 54 cl – Crème fleurette : 8 cl – Beurre : 120 g – Beurre d'écrevisse : 40 g

			Poissonnerie : Brochet (sandre ou perche) : 200 g (poids net)

			Épicerie : Farine : 120 g – Noix muscade : 2 pincées – Sel, poivre du moulin
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			Préparez les ingrédients des quenelles
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				Mixez le brochet, avec du sel, du poivre, une pincée de noix muscade et le blanc d'œuf. Transférez dans un saladier, couvrez avec du film alimentaire et réservez au réfrigérateur.

 

 				Dans une casserole, faites bouillir 14 cl de lait salé. Ajoutez du poivre et 60 g de beurre. Lorsque le beurre est fondu, retirez le récipient du feu et versez 80 g de farine en une fois. Mélangez à l'aide d'un fouet et remettez sur le feu pendant 5 minutes au minimum, sans cesser de mélanger. Quand la pâte se détache des parois, versez dans un récipient et ajoutez les 2 œufs entiers, l'un après l'autre. Laissez refroidir, puis ajoutez le brochet et mélangez. Si la pâte est trop molle, entreposez-la 1 heure au réfrigérateur. 
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			Formez les quenelles
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				Prélevez 1 cuillerée à soupe de pâte (n'en prenez pas trop, car elle gonfle à la cuisson) et façonnez-la en faisant rouler la seconde cuillère autour. Passez ainsi la quenelle plusieurs fois d'une cuillère à l'autre jusqu'à ce qu'elle soit moulée. Recommencez l'opération jusqu'à épuisement de la pâte.
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			Faites cuire les quenelles

 				Dans un faitout, mettez à bouillir 4 l d'eau salée. Pochez les quenelles dans l'eau salée pendant 15 minutes. Quand elles sont cuites, égouttez-les avec une écumoire et posez-les sur du papier absorbant.
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			Préparez la sauce Nantua

 				Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Dans une casserole, faites fondre 60 g de beurre, ajoutez 40 g de farine et mélangez. Laissez cuire quelques minutes puis, en vous aidant d'un fouet, incorporez 40 cl de lait. Faites cuire à feu minimum pendant 10 minutes. Incorporez la crème fleurette petit à petit. Ajoutez du sel, du poivre et une pincée de noix muscade. Faites cuire sans cesser de remuer, jusqu'à obtenir une consistance crémeuse. Éteignez le feu et incorporez le beurre d'écrevisse en fouettant. Rectifiez l'assaisonnement.
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			Faites cuire l'ensemble
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				Dans un plat à four, déposez un peu de sauce Nantua, puis les quenelles. Couvrez avec la sauce restante et enfournez 15 minutes environ. Servez à la sortie du four.

 

  		

		
			Faire un beurre d’écrevisse maison

 Pour 6 personnes : 100 g de carcasses d’écrevisses, 100 g de beurre. Pilez les carcasses d’écrevisses au mortier, ajoutez le beurre pommade et pilez à nouveau jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. Passez au chinois. Mettez au réfrigérateur 2 heures afin que le beurre d’écrevisse durcisse.

 		

	
		Quenelles du primeur

	
Quenelles aux cèpes
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Pour 4 personnes / Préparation : 30 min / Cuisson : 40 min / Conservation : 48 h au réfrigérateur avant cuisson




Crèmerie : Œuf : 1 jaune – Beurre : 40 g – Parmesan fraîchement râpé : 70 g

Primeur : Cèpes : 200 g frais (ou 20 g séchés) – Pommes de terre bintje, cuites à la vapeur : 800 g – Ail : 1 gousse – Persil plat : 1 bouquet

Épicerie : Huile d'olive extra-vierge : 2 c.
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