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		Les ustensiles de base

		La préparation des cocktails ne nécessite que peu de matériel particulier.

		Voici les principaux ustensiles indispensables.

		Dans la cuisine

		1. Un blender.

		2. Un presse-agrumes.

		3. Un pilon en bois.

		4. Un couteau cranté et une planche pour ­couper les agrumes.

		5. Un couteau économe ou un zesteur.


		Au bar

		6. Un verre à mélange pour préparer les cocktails sans shaker : il s’agit d’un grand verre (50 à 75 cl) muni d’un bec verseur.

		7. Un shaker (ou un pot à confiture !).

		8. Une passoire à glaçons.

		9. Une cuillère à mélange ou des agitateurs (ou bâtons à mélange).

		10. Un doseur à alcool, petite mesure double (en général 2 et 4 cl).
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		Conseils pour réussir vos cocktails

		Préparer de la glace pilée

		•  Posez des glaçons au centre d’un torchon étendu sur le plan de travail. Repliez les quatre coins du torchon, tenez-le d’une main et écrasez les glaçons avec un rouleau à pâtisserie en donnant des coups secs.

		•  Mettez des glaçons dans le bol d’un blender et faites tourner le moteur à la vitesse recommandée pour obtenir de la glace pilée.

		Rafraîchir un verre

		•  Placez les verres 1 ou 2 heures à l’avance dans la partie la plus froide du réfrigérateur.

		•  Mettez un peu de glace pilée dans le fond de chaque verre et faites-la tourner 15 à 20 secondes pour refroidir les parois. Retournez ensuite le verre et secouez pour bien l’égoutter.

		Givrer un verre

		•  Au sucre ou au sel, le givrage d’un verre n’est pas seulement décoratif mais participe aussi au goût du cocktail :

		•  Versez une couche de sel ou de sucre de 3 ou 4 mm d’épaisseur dans une soucoupe un peu plus grande que le diamètre du verre à givrer. Frottez le bord du verre avec un quartier de citron et retournez-le aussitôt sur la soucoupe. Faites-lui faire un tour complet pour bien givrer le bord.

		Shaker

		•  Rafraîchissez le shaker en remplissant à moitié sa partie inférieure de glace, puis en le secouant quelques instants. Videz l’eau en retenant les glaçons à l’aide de la passoire, ou avec le filtre si votre shaker en est équipé.

		•  Versez les ingrédients de la recette dans l’ordre indiqué, ajustez le couvercle du shaker et secouez-le vivement pendant une dizaine de secondes. Retirez-le et versez le contenu du shaker dans le verre, en le filtrant à travers la passoire à glaçons si votre shaker n’en est pas équipé.

		Force

		•  Sur une échelle de 1, Light, à 3, Strong, la force vous renseignera sur l’intensité du cocktail.

		Les verres

		• Verres à cocktail : short drinks 20 cl, type verres à Martini®

		• Grands tumblers : long drinks 35 cl 

		• Petits tumblers : verres rocks 20 cl, type verres à whisky

		• Flûtes à champagne : cocktails 25 cl

		• Verres à margarita : 25 cl

		
		La recette de base, pas à pas :

	
		Gin fizz

Tartelettes fines au bleu

						Mild


		

		
			Pour 4 personnes / Préparation : 30 min / Cuisson : 15 min

		

		
			Crèmerie : Crème épaisse : 2 c. à s. – Fromage à pâte persillée : 100 g – Pâte feuilletée : 1 rouleau

			Primeur : Raisin blanc : 6 gros grains

			Le « coin cocktail » : Gin : 20 cl – Jus de citron frais : 10 cl – Sirop de sucre : 4 c. à s. – Eau gazeuse – Glaçons

		

		Matériel : Shaker / Grands tumblers		

		
 			1

			Préparez les ingrédients
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				Écrasez le fromage à la fourchette et malaxez-le avec la crème. Retirez la peau et les pépins des grains de raisin, puis coupez chacun en deux.

 

   			 

			2

			Préparez l'amuse-bouche
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				Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Déroulez la pâte et découpez 12 disques de 8 cm de diamètre à l'emporte-pièce. Posez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, recouvrez d'une seconde plaque, faites cuire 15 minutes, puis laissez refroidir. Étalez la crème de roquefort sur les disques de feuilletage et posez un demi-grain de raisin sur chaque tartelette.
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			Servez
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				Versez le contenu du shaker dans les verres et allongez d'un peu d'eau gazeuse. Servez les tartelettes en même temps, à température ambiante.
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			Préparez le cocktail
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				Versez le gin, le jus de citron et le sirop de sucre sur des glaçons dans le shaker. Ajustez le couvercle et secouez vivement pendant une dizaine de secondes.

 

  		

		
			Variantes

 Gin royal

 Allongez au champagne à la place de l'eau gazeuse.

 Rhum fizz

 Remplacez le gin par du rhum blanc.

 		

	
		Ancien continent – Les classiques

	
Old fashioned

Barquettes de céleri au fromage frais

 	Mild





Pour 4 personnes / Préparation : 20 min




Crèmerie : Crème fraîche : 2 c. à s. – Fromage de chèvre frais : 120 g

Primeur : Céleri-branche : 4 petites côtes bien tendres – Ciboulette : 4 ou 5 brins ciselés

Le « coin cocktail » : Whisky (bourbon, whiskey) : 20 cl – Angostura : 2 c. à c. environ – Orange non traitée : 1 – Cerises : 4 (avec la queue) – Sucres en morceaux : 4 – Eau gazeuse (facultatif) – Glaçons



Matériel : Petits tumblers / Cuillère à mélange / Agitateur / Pilon		


1

Préparez les ingrédients

Coupez les extrémités des côtes de céleri, puis recoupez les tiges en tronçons de 6 cm environ pour faire des petites barquettes, en supprimant les fibres au fur et à mesure. Prélevez finement 4 longues bandes de zeste d'orange.

 

2

Préparez l'amuse-bouche

Coupez le chèvre en petits morceaux, puis écrasez-le à la fourchette avec la crème pour lui donner une consistance souple et épaisse.
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