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			Introduction

			Vous rentrez tard du bureau après une journée marathon. Quelques amis s’attardent chez vous en fin de journée. Il fait si beau dehors que vous n’avez aucune envie de passer du temps dans votre cuisine… Autant de circonstances dans lesquelles vous rêvez d’avoir sous la main quelques recettes ultra-rapides. Mais vous n’avez pas le temps d’inventorier vos livres de cuisine.

			Nous avons sélectionné dans ce livre 100 recettes à réaliser en un tour de main. Adieu la banalité du steak surgelé-purée instantanée.

			Voici quelques conseils pour réussir vos recettes en un minimum de temps :

			
						Ayez de bons outils : des couteaux bien aiguisés, un couteau Économe pour peler facilement les légumes comme les carottes, un fouet à main pour mélanger, des spatules en plastique souple pour racler le contenu des casseroles sans en abîmer le revêtement, un petit robot ménager pour hacher, râper, trancher finement en quelques secondes.

						Ayez ces outils à portée de main : vous ne perdrez pas de temps à vider vos placards pour trouver l’ustensile dont vous avez besoin.

						Utilisez les produits conditionnés : légumes lavés, épluchés, précuits, émincés qui vous éviteront des manipulations fastidieuses (la gamme est vaste : choux, carottes, oignons, ail, échalotes, pommes de terre, lentilles, champignons, poissons, volailles…), mais aussi jus de citron jaune ou de citron vert en petites bouteilles… Ils sont un peu plus chers à l’achat, mais ne dit-on pas que le temps c’est de l’argent ?

						Pensez aussi aux surgelés : vous les sortez du congélateur la veille et ils sont prêts à être cuisinés 18 heures plus tard. Ayez en particulier des oignons et de l’ail émincés, longs à préparer.

						Vérifiez l’état de vos poêles et de vos casseroles ; elles doivent être en bon état pour que la cuisson se fasse rapidement et uniformément.

						Une plaque de cuisson à gaz ou à induction permet d’obtenir en quelques secondes la chaleur désirée et vous fait gagner un temps précieux. Idem pour un four à chaleur tournante qui permet de cuire plusieurs plats en même temps.

						Au moment de réaliser une recette, sortez les ingrédients du placard ou du réfrigérateur en une seule fois et disposez-les tous devant vous ; les allées et venues avec ouverture et fermeture des portes font perdre du temps inutilement.

						Enchaînez les différentes étapes d’une recette : par exemple, mettez à cuire une viande avant de préparer la sauce d’accompagnement. La sauce sera prête quand la viande sera cuite.

						Pour que le rangement de la cuisine ne vous fasse pas perdre de temps, rangez au fur et à mesure les ustensiles dont vous vous êtes servi : ce qui doit être lavé dans le lave-vaisselle ou dans une cuvette placée dans l’évier et remplie d’eau chaude additionnée de produit vaisselle. Après le repas, il ne restera plus qu’à les rincer et les laisser sécher.

			

			Tout, dans nos recettes, a été étudié pour que vous perdiez le moins de temps possible : dosage en cuillerées à café ou à soupe pour certains ingrédients, ce qui évite d’utiliser la balance, utilisation de légumes et d’aromates épluchés et émincés, enchaînement des différentes étapes de la préparation.

			En dix minutes chrono… la gourmandise n’attend pas !

		

	
		
			Entrées

		

	
		
			Brioches farcies au roquefort

			[image: ] 4 [image: ] 10 min [image: ] 5 min

			4 brioches individuelles • 60 g de roquefort • 4 cuil. à soupe de crème fraîche • 1 cuil. à soupe de cognac • poivre du moulin

			1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Retirez la tête des brioches, creusez-les légèrement en prenant soin de ne pas les percer. Dans un bol, mélangez le fromage et la crème. Ajoutez le cognac. Poivrez. 2 Remplissez les brioches avec cette préparation. Posez les chapeaux par-dessus et passez au four pendant 5 minutes pour réchauffer les brioches.
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