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 INTRODUCTION

 Les traditions de Noël sont dans nos pays historiquement rattachées à la religion et cette dernière

 a ensuite guidé et orienté les repas qui en découlaient. On faisait donc repas maigre la veillée de

 Noël où une grosse bûche de bois (c'est de là que vient le dessert) brûlait dans la cheminée afin

 d'apporter lumière et chaleur. Le lendemain, au déjeuner, commençait alors la fête de Noël où les

 plats se succédaient pendant des heures et nous amenaient jusqu'au soir.

 Petit à petit, on a un peu oublié la « religion de la table » et on a plutôt recherché le plaisir de la

 table en cuisinant de nobles et rares produits pour fêter dignement de grandes fêtes de famille.

 Le temps que l'on consacre à ces préparatifs et au repas s'est aussi raccourci.

 Le saumon, les huîtres, le foie gras, les volailles de luxe (par exemple, de Bresse) ornent désormais

 nos tables, et même s'il reste des plats à forte tradition religieuse comme les 13 desserts de

 Provence, nous nous permettons désormais de la fantaisie et de l'originalité dans nos menus.

 Telle est l'ambition de ce livre : utiliser des produits de Noël « classiques » et les cuisiner de façon

 traditionnelle ou originale.

 Les recettes sont à la portée de tous. Nul besoin d'avoir travaillé 15 ans dans une cuisine pour les

 réussir. Lisez simplement une ou deux fois la recette avant de la préparer afin de bien concevoir son

 déroulement. Suivez ensuite les étapes et n'essayez pas de gagner du temps. Pour bien cuisiner,

 il suffit d'être patient. C'est en allant vite ou en faisant trop de choses en même temps que l'on

 commet des erreurs.

 Enfin, et c'est le point principal, en cuisine et en pâtisserie, la qualité du produit est essentielle.

 Une grande recette nécessite de grands produits. C'est aussi simple que cela. Choisissez de bons

 produits, et vos convives vous remercieront.

 Par exemple, préférez un saumon fumé sauvage d'Écosse ou d'Irlande plutôt qu'un saumon d'élevage

 de Norvège. Bien sûr le coût ne sera pas le même, mais je pense qu'il vaut mieux manger une tranche

 d'un bon saumon que 4 d'un mauvais. De même, choisissez un foie gras de canard pas trop gros (de

 400 à 500 g) AOP du Sud-Ouest, ou encore achetez des noix de Saint-Jacques de la Manche ou de

 Bretagne et oubliez celles du continent américain, etc.

 Tout au long de ce livre, je cite les produits qui me paraissent les meilleurs pour les recettes

 proposées et que l'on peut facilement se procurer. Libre ensuite à vous de choisir parmi les étals

 de vos supermarchés et artisans les produits que vous aimez ou que vous préférez.

 Faites un beau cadeau à tout le monde et cuisinez avec amour et envie ces recettes. Joyeux Noël !
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 LE SAUMON ET SES CONDIMENTS

 4 PERSONNES • BON MARCHÉ • FACILE • PRÉPARATION : 30 MIN • CUISSON : 20 MIN

 USTENSILES

 1 épluche-légumes

 1 planche - 1 casserole

 1 tamis

 INGRÉDIENTS

 4 pavés de saumon sauvage

 sans peau ni arêtes

 1/2 pomme verte granny-smith

 1 branche de céleri

 1/4 de concombre

 4 cm de gingembre frais

 1/2 botte de coriandre

 1 c. à s. de sauce harissa

 1 citron jaune

 1 c. à s. de sucre

 4 c. à s. d'huile végétale

 sel - poivre

 Variante

 Vous pouvez aussi servir ces condiments

 avec un assortiment de poissons

 crus : cabillaud, thon, bar, saumon,

 maquereau…

 Truc de cuisinier

 On confit le gingembre et le citron afin

 de leur retirer leur amertume et leur

 piquant. Si vous aimez les plats épicés,

 vous pouvez essayer de ne pas confire le

 gingembre et de ne faire cuire le citron

 qu'1 fois. C'est fort, mais c'est bon !

 RÉALISATION

 1

 Épluchez le concombre, coupez-le en 4 dans la longueur et détaillez la

 chair en dés. Saupoudrez de sel fin et laissez reposer. Épluchez grossièrement

 le céleri et détaillez-le aussi en petits dés. Mélangez-les au concombre.

 2

 Épluchez le gingembre et coupez-le en lamelles de 2 à 3 mm d'épaisseur.

 Mettez-les dans une casserole d'eau froide avec 1 pincée de sel et portez

 à ébullition. Égouttez-les et remettez-les dans la casserole avec de l'eau

 froide. Portez à nouveau à ébullition, égouttez et rafraîchissez sous l'eau

 froide. Détaillez le gingembre en petits dés. Effeuillez et hachez la coriandre,

 mélangez-la au gingembre. Ajoutez 1 cuillerée d'huile et 1 pincée de sel.

 Mélangez bien et gardez au frais.

 3

 Mettez le zeste du citron dans une casserole d'eau froide avec 1 pincée de

 sel et portez à ébullition. Recommencez cette opération 2 fois en ajoutant lors

 de la dernière ébullition le sucre. Égouttez. Détaillez le zeste en petits dés.

 Mélangez le citron confit avec la harissa. Épluchez la pomme et taillez-la en

 petits dés. Égouttez le concombre et le céleri et mélangez-les à la pomme,

 à l'huile restante. Salez, poivrez.

 4

 Coupez les pavés de saumon en fines tranches et répartissez-les au centre

 des assiettes. Entourez d'1 cuillerée à café de chaque condiment et servez

 aussitôt.

 SAUMON FUMÉ ET SAUMON
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 SAUMON MARINÉ À L'ANETH ET MENTHE

 4 PERSONNES • BON MARCHÉ • FACILE • PRÉPARATION : 15 MIN

 USTENSILES

 RÉALISATION

 1 planche - 1 bol

 INGRÉDIENTS

 1 petit filet de saumon sauvage de 400 g

 environ sans peau ni arêtes

 1/2 botte d'aneth - 1/4 de botte de menthe

 1 citron vert

 8 c. à s. d'huile d'olive

 1 c. à c. de baies roses

 sel - poivre

 Effeuillez la menthe et l'aneth, hachez-les finement. Pressez le citron vert et

 mélangez le jus dans un bol avec l'huile d'olive, du sel et du poivre.

 À l'aide d'un couteau, découpez de fines et petites tranches de saumon comme

 on le ferait pour un saumon fumé. Posez le filet sur une planche à découper

 et détaillez-le en l'incisant de façon transversale et de biais. Répartissez

 les tranches sur des assiettes et arrosez-les de sauce. Saupoudrez d'herbes

 hachées, de baies roses, et servez aussitôt ou gardez au frais.

 SAUMON FUMÉ ET SAUMON

 NEMS DE SAUMON, CORIANDRE ET MANGUE

 4 PERSONNES • BON MARCHÉ • FACILE • PRÉPARATION : 10 MIN

 USTENSILES

 1 planche - 1 bol - 1 râpe

 INGRÉDIENTS

 4 tranches de saumon fumé sauvage

 1/4 de concombre - 1/2 carotte

 1/2 citron vert - 1/4 de mangue fraîche

 12 petites feuilles de riz

 (au rayon produits d'Asie)

 12 brins de coriandre - 12 brins de menthe

 4 c. à s. d'huile végétale - sel - poivre

 Pour la sauce :

 5 cl d'eau - 5 cl de sauce nuoc-mâm

 2 pincées de piment en poudre

 1/4 de carotte râpé

 RÉALISATION

 Épluchez la carotte, le concombre et la mangue, râpez-les finement après

 avoir retiré les graines du concombre. Mélangez-les au jus du citron vert,

 à l'huile, au sel et au poivre. Effeuillez la coriandre et la menthe. Coupez le
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