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						E
						nfant, j’étais davantage un bec sucré qu’une véritable cuisinière. 
						Pourtant, j’aimais déjà me glisser aux côtés de ma maman pour lui 
						donner un coup de main. Elle a toujours eu cette habitude précieuse 
						de tout faire elle-même, avec patience et simplicité. À la maison, s’il 
						manquait du pain, ce n’était jamais un problème : elle retroussait ses 
						manches et le préparait. Sans que je m’en rende compte, ces moments ont 
						semé les premières graines d’une passion qui s’est révélée plus tard.
						Ma maman possède un classeur un peu particulier. Ce n’est pas seulement 
						un recueil de recettes, c’est une mémoire vivante : des feuilles jaunies, 
						des écritures à la main, des recettes découpées dans des magazines, 
						d’autres transmises par la famille. Un véritable trésor, chargé d’histoires, 
						d’odeurs et de souvenirs.
						Ce livre est né dans cet esprit. Il réunit certaines recettes partagées 
						sur les réseaux, des recettes de famille, mais aussi des expériences 
						culinaires qui ont jalonné mon parcours. C’est un recueil sincère,  
						à mon image, fait de transmission et de gourmandise.
						5
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						Quand je cuisine, j’accorde une grande importance à l’aspect visuel, sans 
						jamais oublier l’essentiel : le plaisir. Les recettes que vous trouverez ici 
						sont accessibles à tous, expliquées pas à pas, pensées pour être réalisées 
						avec conance et réussies à coup sûr.
						Petite, lorsqu’on me demandait ce que je voulais faire plus tard, je 
						répondais que j’aimais dessiner, bricoler, cuisiner… sans vouloir choisir 
						un seul métier. J’ai toujours su que la créativité occupait une place 
						centrale en moi. Ce livre en est le reet : il résume qui je suis, ce que 
						j’aime, et la manière dont je souhaite partager mon univers. 
						J’ai grandi à la ferme. Des deux côtés, mes grands-parents étaient 
						agriculteurs, et mon enfance s’est construite au milieu des animaux, 
						du jardin et des saisons. Cet environnement m’a énormément apporté. 
						Sans voisins pour jouer, j’ai appris à m’occuper seule, à observer, 
						à imaginer. On dit souvent que lorsqu’un enfant s’ennuie, il développe 
						sa créativité : j’en suis profondément reconnaissante et je suis convaincue 
						que cela a joué un rôle essentiel dans mon parcours.
						Mes parents m’ont également transmis des valeurs fortes, comme 
						l’importance de consommer local et de saison. C’est donc tout 
						naturellement que je vous souhaite la bienvenue dans ce deuxième recueil, 
						C’est doux, au l des saisons
						.
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						*
						PRINTEMPS
						
							
								
							
							
							
						
						Pour 3 pizzas
						Préparation : 30 min la veille  
						+ 30 min le jourmême
						Cuisson : 7 à10 min 
						Repos : 1 h 30 la veille  
						+ 30 min le jourmême
						Réfrigération : une nuit  
						+ 2 h le jourmême
						350 ml d’eau tiède
						4 g de levure fraîche
						1 cuil.àcafé de miel
						500 g de farine àpizzaitalienne 
						Huile d’olive
						Farine de semoule
						1 bonne cuil.àcafé de sel
						Pourlagarniture
						sauce tomate 
						fromage (gruyère et mozzarella)
						un peu de basilic
						En un mot : devenez un vrai pizzaiolo,même avec votre fourstandard !
						Pizzas maison
					
				
				
					
						Astuce cosy 
						Faites cuire vos pizzas aufeude bois,  
						elles n’enserontque meilleures ! 
						L
						aveille
						1. 
						Mettez l’eau tiède dans un bol et émiettez dedans 
						lalevure fraîche,puis ajoutez le miel.
						2. 
						Une fois que lalevure et le miel sont dissous,ajoutez 
						de lafarine petit àpetit jusqu’àavoirune texture de pâte 
						liquide,puis ajoutez le sel et enn le reste de lafarine.
						3. 
						Formez une pâte (elle doit être élastique) et pétrissez-
						la10 minutes.Formez une boule.Humidiez un bol 
						avec de l’eau chaude, videz l’eau et retournez le bol sur 
						lapâte pourlacouvrir.Laissez-lareposer15 minutes 
						puis étirez-lasurles quatre côtés et placez-laànouveau 
						15 minutes sous le bol.Répétez deux fois l’opération. 
						Disposez lapâte dans un récipient huilé,fermez le 
						récipient et laissez reposerune nuit au réfrigérateur. 
						Le jourmême
						4. 
						Dégazez lapâte et formez trois pâtons.Déposez-
						les surune plaque avec un fond de farine de 
						semoule,couvrez avec un lm alimentaire et laissez 
						reposer2 heures au réfrigérateur.Sortez lapâte au 
						moins 30 minutes avant de former vos pizzas. 
						5. 
						Préchauffez le fourà250 °C (th.8-9).
						6. 
						Prenez un pâton,aplatissez-le pourformerles 
						bords et continuez àl’élargiravec les mains.Répétez 
						l’opération avec les deux autres pâtons.Recouvrez une 
						plaque de papiercuisson et placez vos pâtons dessus, 
						garnissez-les de sauce tomate et de fromage,selon vos 
						envies,et enfournez pour10 minutes. Àlasortie du four, 
						ajoutez quelques feuilles de basilic et régalez-vous !
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						*
						PRINTEMPS
						
							
								
							
							
							
						
					
				
				
					
						1. 
						Rincez et épluchez lacourgette.Ôtez ses 
						extrémités et râpez-la.Puis placez-ladans un 
						linge propre et pressez pourretirerl’eau. 
						2. 
						Dans un bol,battez les œufs puis ajoutez lafarine, 
						salez,poivrez et mélangez.Mettez lacourgette 
						râpée bien essorée dans cet appareil et mélangez 
						à nouveau. Àl’aide d’une cuillère àsoupe,formez 
						les pancakes et déposez-les dans une poêle huilée. 
						3. 
						Laissez cuire 1 à2 minutes,retournez les pancakes 
						et laissez-les cuire ànouveau 1 à2 minutes, 
						jusqu’àce qu’ils soient bien dorés. 
						4. 
						Avant de servir,dressez en ajoutant surchaque pancake 
						du fromage blanc aux herbes,du saumon,un let de 
						vinaigre balsamique et des graines de sésame,ou toute 
						autre garniture de votre choix selon vos goûts.
						Pour 8 pancakes
						Préparation : 20 min
						Cuisson : 3 à4 min 
						1 courgette (jaune ou verte)
						2 œufs
						4 cuil.àsoupe de farine
						Fromage blanc aux herbes  
						(selon lagourmandise)
						3 tranches de saumon fumé 
						Vinaigre balsamique
						Graines de sésame
						Huile selon le goût
						Sel,poivre 
						En un mot : constitue un repas très complet  
						et l’on n’apas l’impression de mangerdes légumes ! 
						Pancakes courgette
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