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							↓
							ÉDITO
							 Commençonsparledébut…
						
					
				
				
					
						Qui est Soso – mais surtout,
						pourquoi Soso ?
						Jemeprésente :Soso,fierpropriétaired’unepassionquimesuitdepuisma 
						plus tendre enfance, depuis mes tout premiers souvenirs : la création.
						Pur produit du Val-de-Marne, j'ai grandi dans une famille très modeste 
						mais très aimante avec des parents qui m'ont inculqué des valeurs d'amour, 
						de respect, de tolérance et surtout une bonne dose de gourmandise et de 
						créativité. Je leur dois tout.
						Mais allons un peu plus dans le détail…
						J’ai toujours été un immense rêveur, passionné de jeux vidéo et de science-
						 
						fiction. J’ai toujours voulu créer des choses, peu importaient la forme ou le 
						fond. Faire quelque chose qui sorte de ma tête et de mon cœur a toujours 
						été ma priorité.
						Après le bac, j’ai décidé de me lancer dans des études de musique, de 
						composition et de piano – une formidable aventure mais aussi un échec 
						cuisant… Cela reste aujourd’hui un précieux hobby.
						Je me suis très vite réorienté, à l’âge de 23 ans, vers la pâtisserie et la 
						boulangerie.
						J’ai eu la chance de travailler dans de grandes maisons à Paris. Et depuis 
						maintenant 3 ans, je me suis lancé dans la création de contenu sur Internet, 
						avecdesvidéosdecuisineetdepâtisserieunpeufarfelues,sansprétention, 
						qui ont pour but de permettre aux gens de réaliser des desserts et des plats 
						très faciles, avec ce qu’ils ont sous la main, pour pas cher, et de manière très 
						astucieuse.
						Le livre que tu tiens là, c’est tout simplement la continuité de ces vidéos. C’est 
						un ajout à cet écosystème rempli de bonnes choses à se mettre sous la dent.
						Je suis sûr que tu trouveras ton bonheur à travers ces 90 astuces et ces 
						60 recettes, toutes plus colorées les unes que les autres !
						Et j’espère que tu te régaleras autant que j’ai pu me régaler à écrire ce livre. 
						Je te souhaite une très bonne lecture… et un bon appétit. N’hésite pas à 
						tester ces astuces et ces recettes chez toi, et à me dire ce que tu en penses 
						sur mes réseaux sociaux !
						Love, Soso
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						↓
						ÉPICERIESALÉE
						 Huiles et vinaigres
						7
						Pour une vinaigrette balsamique 
						incroyable, incorpore un tout  
						petit peu de chocolat noir fondu  
						à ta préparation. Rondeur  
						en bouche au rendez-vous !
						Vinaigrette
						balsamique 
						légendaire
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						↓ 
						ÉPICERIESALÉE
						 Huiles et vinaigres
						8
						Tu commences par saisir les deux faces de tes pavés de bœuf 
						dans une poêle bien chaude.
						Après 3 minutes, tu les retires et tu fais revenir tes échalotes et ton 
						oignon coupés en dés avec un peu d’huile.
						Tu laisses caraméliser un tout petit peu avant d’ajouter ton 
						vinaigre balsamique et tes carrés de chocolat.
						Tu laisses réduire encore un peu et tu y remets tes pavés de bœuf 
						dans la poêle, puis tu laisses cuire 10 minutes à feu doux.
						C’est prêt ! Sers ça avec quelques légumes à côté et régale-toi !
						10 MIN DE PRÉPARATION 
						25 MIN DE CUISSON
						Les ingrédients 
						pour 2 personnes
						2 pavés de bœuf
						2 échalotes
						1 oignon
						Vinaigre balsamique 
						2 carrés de chocolat noir
						Huile d’olive
						Sel, poivre
						BŒUF AU CHOCOLAT
						On a tous des rêves dans la vie, et dans les miens, j’imagine du bœuf avec du chocolat…  
						Bon, dit comme ça, ça a l’air déroutant, mais si on y réfléchit… ça peut marcher ! Laisse-moi 
						t’expliquer : on va lier les deux ingrédients avec une arme secrète, le vinaigre balsamique.
						Lechocolatnoirajoute 
						 
						delaprofondeur 
						 
						à ta sauce !
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						↓
						ÉPICERIESALÉE
						 Huiles et vinaigres
						9
						Huile 
						tout 
						 
						engoût
						Pour avoir une huile 
						parfumée en un clin d’œil, 
						place une herbe 
						aromatique dans un petit 
						ramequind’huiled’olive 
						 
						et fais chauffer le tout  
						30 secondes au four  
						àmicro-ondes.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
				
				
					
						↓ 
						ÉPICERIESALÉE
						 Huiles et vinaigres
						1
						Tu sélectionnes une belle tomate que tu places au congélateur 
						pendant au moins 2 heures. Il faut qu’elle soit parfaitement 
						congelée.
						Dans une petite assiette, tu installes délicatement ta burrata 
						et tu râpes ta tomate congelée par-dessus. Elle va se trans-
						former en granité hypergoûteux et se marier parfaitement 
						avec ta burrata (n’hésite pas à en mettre une bonne dose : il 
						faut qu’elle recouvre complètement la burrata).
						Un petit filet d’huile d’olive, un peu de vinaigre balsamique et 
						tu as devant toi une entrée hyperfraîche, très facile à 
						réaliser !
						Place ton assiette au frigo avant le 
						montagepourquelatomatenefonde 
						pas trop rapidement !
						5 MIN DE PRÉPARATION 
						2 H DE REPOS
						Les ingrédients 
						pour 2 personnes 
						1 grosse tomate
						1 grosse boule de burrata
						Huile d’olive
						Vinaigre balsamique
						TOMATE-BURRATA GLACÉE
						Bon… le duo tomate-mozza, tu sais exactement de quoi je parle : de fines tranches de 
						tomate intercalées avec de fines tranches de mozza, un peu d’huile d’olive, du vinaigre 
						balsamique et de la fleur de sel. On ne peut pas faire mieux, soyons francs. Mais, parant 
						 
						de cete base, j’ai trouvé un petit twist très fun : j’ai remplacé la mozza par de la burrata 
						 
						et j’ai changé la texture de la tomate. J’ai nommé le tout « tomate-burrata glacée » !
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						↓
						ÉPICERIESALÉE
						Saucesetcondiments
						12
						Pour un jus de citron  
						rapide, percez un trou  
						à l’aide d’un cure-dent  
						dans votre citron  
						et pressez fortement !  
						De la fraîcheur sans  
						en mere parou !
						Jus de 
						citron 
						express
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						↓
						ÉPICERIESALÉE
						 Sauces et condiments
						13
						D’abord, tu zestes et tu presses délicatement les citrons pour 
						ne pas abîmer les coques.
						Dans une casserole, tu verses le jus et le zeste de citron, le sucre 
						et les œufs, puis tu fais bouillir en remuant constamment.
						Tu ajoutes ton chocolat, ton beurre, et tu mixes tout ça bien 
						comme il faut à l’aide d’un mixeur plongeant.
						Tu préchauffes ton four à 180 °C (th. 6), tu verses la prépara-
						tion dans tes petites coques de citron, et tu enfournes le tout 
						pour 25 minutes (l’odeur est divine !). N’oublie pas de laisser 
						refroidir le tout au frigo avant de déguster. 
						Si tu es amateur de citron, fais-moi confiance, c’est ce qu’il te 
						faut !
						20 MIN DE PRÉPARATION 
						25 MIN DE CUISSON
						Les ingrédients 
						pour 3 personnes
						6 citrons jaunes bio
						75 g de sucre en poudre
						2 œufs
						50 g de chocolat blanc
						75 g de beurre
						CRÈME BRÛLÉE 
						 
						DANS TON CITRON !
						Je ne peux pas faire plus simple : c’est une crème brûlée… dans un citron. Je suis d’accord,  
						je n’ai pas été uuuultracréatif dans le titre, mais pourquoi faire compliqué quand on peut 
						faire simple ? Le but ici, c’est d’utiliser le contenant et le contenu d’un citron pour en faire 
						une crème (et ça fait de la vaisselle en moins !).
						Cetterecettefonctionne 
						 
						parfaitementavec 
						 
						tous les types d’agrumes :  
						orange,pamplemousse…
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						↓ 
						ÉPICERIESALÉE
						 Sauces et condiments
						14
						Bouillon 
						instan-
						 
						tané
						Faistesproprescubes 
						 
						de bouillon en congelant 
						 
						de l’huile d’olive, des herbes 
						aromatiques et les épices 
						 
						de ton choix dans un bac 
						 
						à glaçons. Pratique pour 
						donner du goût !
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						↓
						ÉPICERIESALÉE
						 Sauces et condiments
						15
						Pour allonger la durée de vie  
						de tes herbes aromatiques, 
						place-les dans un bocal  
						avec un verre d’eau au frigo.  
						Tu gagnes facilement 15 jours !
						Herbes 
						 
						enfolie
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						↓ 
						ÉPICERIESALÉE
						 Sauces et condiments
						16
						Comme pour un pesto classique, tu vas mixer tous les ingré-
						dientsdansunmixeurou,demanièreplustraditionnelle,dans 
						un mortier, en commençant par les herbes aromatiques.
						Assaisonne selon ton goût et ajuste la texture avec l’huile. C’est 
						déjà prêt !
						N’hésitepasàservircepestoavecdespommesdeterrerôties 
						ou une belle pièce de viande !
						Le secret, ce sont les herbes 
						aromatiques : utilise celles que  
						tupréfères.
						15 MIN DE PRÉPARATION
						Les ingrédients 
						pour 4 personnes 
						1 botte de persil
						1 botte de coriandre
						1 botte de basilic
						1 botte d’estragon
						1 botte de ciboulette
						150 g de parmesan
						3 gousses d’ail
						100 g de pignons de pin
						250 ml d’huile d’olive
						Sel, poivre
						SUPER PESTO
						J’aime le pesto, tu aimes le pesto, ils aiment le pesto… Bref, nous aimons le pesto !  
						Mais on va essayer d’aller plus loin dans la réflexion… Initialement, un pesto, c’est  
						du basilic, des pignons de pin, de l’ail et de l’huile d’olive. Ici, on va ajouter au basilic  
						tous ses petits copains : les herbes aromatiques !
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						↓ 
						ÉPICERIESALÉE
						 Sauces et condiments
						18
						Pour rattraper une sauce  
						trop salée, mets-y un morceau  
						de pomme de terre crue.  
						Elle captera l’excédent de sel.
						Sauce 
						rattrapage
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						↓
						ÉPICERIESALÉE
						 Sauces et condiments
						19
						Sauce 
						 
						aucafé
						Ajoute un fond d’expresso 
						dans une sauce au vin 
						rouge ou dans un jus 
						 
						de viande pour 
						 
						en renforcer le goût.
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