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 4  –  INTRODUCTION


 INTRODUCTION


 Félicitations,  vous  avez  fait  le  plus  difficile  !



 Vous  vous  êtes  décidé  et  vous  êtes  motivé  pour  apprendre  à  cuisi-



ner.  Maintenant,  le  reste,  comme  vous  allez  vous  en  rendre  compte,



 c'est  un  jeu  d'enfant.



 On  va  commencer  par  le  commencement,  le  fondement,  la  vérité


 absolue.


 En  cuisine,  il  n'y  a  pas  de  secret  que  des  chefs  se  transmettraient



 lors  de  soirées  occultes  où  l'on  sacrifierait  des  poulets  vivants  sur



 l'autel  du  Dieu  Escoffier  (un  grand  cuisinier  du  xxe  siècle  qui  a  révo-



lutionné  la  cuisine)  en  étant  en  transe.



 La  cuisine,  c'est  comme  le  bricolage  et  la  mécanique,  ça  s'apprend



 (si  vous  êtes  aussi  nul  en  bricolage  et  en  mécanique,  essayez  et



 vous  verrez,  c'est  aussi  une  question  d'entraînement).



 Par  contre,  ce  que  les  chefs  savent  et  que  je  vais  vous  dire  ici  et



 maintenant,  c'est…  attention,  roulements  de  tambour,  le  suspense



 est  à  son  comble  :



 Pour  faire  de  la  bonne  cuisine,  il  faut  des  bons  produits.



 Avec  des  produits  de  piètre  qualité,  un  grand  cuisinier  fera  peut-



être  de  la  cuisine,  mais  il  ne  fera  jamais  de  la  bonne  ou  de  la  grande



 cuisine.  Eh  bien,  cela  sera  la  même  chose  pour  vous.



 Vous  savez  maintenant  tout  ce  qu'il  y  a  à  savoir  sur  la  cuisine  et



 les  chefs.  Ce  ne  sont  que  des  cuisiniers,  avec  certes  un  peu  d'expé-



rience.  Mais  l'expérience,  cela  s'acquiert.
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 Alors,  évidemment,  peut-être  que  la  première  fois,  votre  terrine



 de  poulet  ne  sera  pas  totalement  réussie,  que  votre  œuf  cocotte



 sera  trop  cuit,  mais  la  suivante  sera  la  bonne.  C'est  en  forgeant  que



 l'on  devient  forgeron,  c'est  en  cuisinant  que  vous  deviendrez  un



 vrai  cuisinier.



 Toutes  les  recettes  de  ce  livre  sont  d'une  grande  simplicité.  Il  suffit



 de  s'y  mettre  et  de  dépasser  ses  appréhensions.  Il  m'arrive  encore,



 après  plus  de  20  ans  de  cuisine,  de  rater  des  plats,  ou  du  moins



 de  ne  pas  les  réussir  comme  je  le  voudrais.  Mais  je  ne  me  décou-



rage  pas,  j'essaie  à  nouveau  et,  la  fois  suivante,  c'est  mieux  et  plus



 proche  du  résultat  recherché.



 Alors,  n'ayez  crainte  et  lancez-vous  !  Je  crois  en  vous  et  je  suis  sûr



 que  vous  ferez  des  étincelles  aux  fourneaux.  Vous  serez  fier  de



 vous,  votre  famille  sera  comblée,  les  autres  vous  admireront  ou



 vous  jalouseront  et  vous  allez  devenir  le  gourmet  cuisinier  de  la


 bande.


 À  votre  réussite  donc,  et  bon  appétit  !



 Thomas  Feller
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 8  –  BRUNCH  ET  PETIT  DÉJEUNER



 LISTE  DE  COURSES



 4  muffins  pour



 le  petit  déjeuner



 4  œufs  extra-frais



 4  tranches  de  comté



 4  fines  tranches  de



 poitrine  de  porc  fumée



 4  cuil.  à  café



 de  mayonnaise



 MUFFIN  BURGER



 BACON,  ŒUF,  FROMAGE



 PRÉPARATION  :  10  MINUTES



 CUISSON  :  5  MINUTES



 POUR  4  PERSONNES
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 Faites  tiédir  les  muffins



 et  coupez-les  en  deux



 dans  l'épaisseur.


 2


 Dans  une  poêle  graissée  avec



 2  cuil.  à  café  d'huile,  faites  griller



 1  min  de  chaque  côté  les  tranches



 de  poitrine,  puis  faites  cuire



 les  œufs  au  plat  environ  2  min.


 3


 Étalez  une  fine  couche



 de  mayonnaise  sur  la  base  de



 chaque  muffin.  Ajoutez  le  bacon,



 1  œuf  et  le  comté.


 4


 Couvrez  de  l'autre  moitié



 du  muffin  et  servez  aussitôt.
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 10  –  BRUNCH  ET  PETIT  DÉJEUNER



 LISTE  DE  COURSES



 4  œufs  extra-frais



 10  cl  de  crème  fraîche



 épaisse  à  température


 ambiante


 40  g  de  comté  râpé



 Le  conseil  de  l'auteur



 L'œuf  cocotte  parfait  doit  avoir  un  blanc  coagulé  et  un  jaune  encore  un  peu  liquide



 (comme  un  œuf  coque).



 PRÉPARATION  :  5  MINUTES



 CUISSON  :  10  MINUTES



 POUR  4  PERSONNES



 ŒUF  COCOTTE  FROMAGE



 ET  FINES  HERBES



 1  cuil.  à  soupe  de  fines



 herbes  mélangées  hachées



 (type  mélange  pour  salade



 surgelé,  ciboulette  ou


 estragon)


 25  g  de  beurre
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 Préchauffez  le  four  à  180  °C



 (th.  6).  Dans  un  bol,  mélangez



 la  crème,  le  fromage,  les  fines



 herbes,  du  sel  et  du  poivre.


 2


 Répartissez  la  moitié  de  la



 crème  dans  quatre  ramequins



 beurrés.  Cassez  1  œuf  dans  chacun



 et  recouvrez  du  reste  de  crème.


 3


 Disposez  les  ramequins  dans  un  plat



 à  gratin  rempli  à  mi-hauteur  d'eau



 bouillante  et  enfournez  pour  10  min.



 Servez  aussitôt.
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 12  –  BRUNCH  ET  PETIT  DÉJEUNER



 LISTE  DE  COURSES



 2  grosses  pommes  de



 terre  type  bintje



 1  œuf



 4  tranches  fines  de



 poitrine  de  porc  fumée



 4  brins  de  coriandre



 1  avocat  bien  mûr



 ½  citron



 PRÉPARATION  :  5  MINUTES



 CUISSON  :  15  MINUTES



 POUR  4  PERSONNES



 GALETTE  DE  POMMES  DE



 TERRE,  BACON  ET  AVOCAT
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 Épluchez,  rincez  et  râpez



 finement  les  pommes  de  terre.



 Pressez-les  entre  vos  mains  afin



 de  retirer  l'excès  d'eau.  Mélangez



 avec  l'œuf,  du  sel  et  du  poivre.


 2


 Dans  une  poêle  antiadhésive



 graissée  avec  1  cuil.  à  café



 d'huile,  formez  4  galettes



 de  pommes  de  terre  d'une



 épaisseur  maximum  d'1  cm.


 3


 Laissez  cuire  6  à  7  min



 de  chaque  côté.  Lorsque  les



 galettes  sont  presque  cuites,



 faites  griller  le  bacon  1  min



 de  chaque  côté.


 4


 Épluchez  l'avocat,  retirez  le  noyau



 et  détaillez  en  tranches.  Par  assiette,



 mettez  1  galette,  le  bacon  et  couvrez



 d'avocat.  Ajoutez  quelques  gouttes



 de  jus  de  citron,  du  sel,  du  poivre



 et  la  coriandre  ciselée.
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 14  –  BRUNCH  ET  PETIT  DÉJEUNER



 LISTE  DE  COURSES



 4  pommes  de  terre


 moyennes


 4  cuil.  à  café  de  crème  liquide



 2  tranches  de  jambon



 sec  de  Savoie



 ¼  de  reblochon



 10  brins  de  ciboulette



 PRÉPARATION  :  10  MINUTES



 CUISSON  :  30  MINUTES



 POUR  4  PERSONNES


 MINI-TARTIFLETTE
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 1


 Pelez  les  pommes  de  terre



 et  mettez-les  dans  une  casserole



 d'eau  froide  salée.  Portez  à



 ébullition  et  laissez  cuire  20  min.


 2


 Préchauffez  le  four  à  190  °C



 (th.  6).  Taillez  le  jambon  en



 dés  et  les  pommes  de  terre  en



 rondelles.  Répartissez-les  dans



 quatre  petits  plats.


 3


 Salez,  poivrez,  ajoutez  le



 reblochon  coupé  en  lamelles.



 Terminez  avec  la  crème  et



 enfournez  pour  10  min.


 4


 Sortez  du  four,  parsemez



 de  ciboulette  ciselée  et



 servez  aussitôt.
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 16  –  BRUNCH  ET  PETIT  DÉJEUNER



 LISTE  DE  COURSES



 6  œufs  extra-frais



 40  g  de  beurre  doux



 10  cl  de  crème  liquide



 10  brins  de  ciboulette



 PRÉPARATION  :  5  MINUTES



 CUISSON  :  10  MINUTES



 POUR  4  PERSONNES



 ŒUFS  BROUILLÉS
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 1


 Dans  une  casserole



 antiadhésive,  cassez  les  œufs



 et  mélangez-les  avec  la  crème



 et  le  beurre.


 2


 Faites  cuire  à  feu  doux



 sans  cesser  de  remuer.



 Salez  et  poivrez.


 3


 Lorsque  la  moitié  des  œufs  a  pris



 (coagulé),  coupez  le  feu  et  versez-les



 dans  un  plat.  Saupoudrez  de  ciboulette



 ciselée  et  servez  aussitôt.
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 18  –  BRUNCH  ET  PETIT  DÉJEUNER



 LISTE  DE  COURSES



 1  sachet  de  mesclun



 une  douzaine  de  tomates  confites



 6  champignons  de  Paris



 200  g  de  halloumi



 (à  défaut,  de  la  feta)



 ½  citron  jaune



 PRÉPARATION  :  10  MINUTES



 CUISSON  :  5  MINUTES



 POUR  4  PERSONNES


 MESCLUN


 ET  HALLOUMI  GRILLÉ



 Le  conseil  de  l'auteur



 Le  halloumi  est  un  fromage  assez  dur  provenant  de  Grèce  ou  de  Crête  et  que  l'on



 fait  griller.  Comme  il  est  assez  salé  et  gras,  on  le  fait  dorer  sans  matière  grasse



 et  sans  autre  assaisonnement  que  du  jus  de  citron.
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 1


 Pelez  les  champignons,



 retirez  les  pieds,  coupez-les



 en  quatre.


 2


 Sur  quatre  assiettes,  répartissez



 le  mesclun,  les  champignons  et



 les  tomates  coupés  en  morceaux.



 Ajoutez  un  peu  d'huile  d'olive,


OEBPS/images/chap004_img006.jpg
Alors, évidemment, peut-étre que la premiére fois, votre terrine
de poulet ne sera pas totalement réussie, que votre ceuf cocotte
sera trop cuit, mais la suivante sera la bonne. C'est en forgeant que
I'on devient forgeron, c’est en cuisinant que vous deviendrez un
vrai cuisinier.

Toutes les recettes de ce livre sont d’une grande simplicité. Il suffit
de s’y mettre et de dépasser ses appréhensions. Il m’arrive encore,
aprés plus de 20 ans de cuisine, de rater des plats, ou du moins
de ne pas les réussir comme je le voudrais. Mais je ne me décou-
rage pas, j'essaie a nouveau et, la fois suivante, c’est mieux et plus
proche du résultat recherché.

Alors, n'ayez crainte et lancez-vous ! Je crois en vous et je suis sr
que vous ferez des étincelles aux fourneaux. Vous serez fier de
vous, votre famille sera comblée, les autres vous admireront ou
vous jalouseront et vous allez devenir le gourmet cuisinier de la
bande.

A votre réussite donc, et bon appétit !

Thomas Feller
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EUFS BROUILLES
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LISTE DE COURSES

6 ceufs extra-frais 10 cl de créme liquide

40 g de beurre doux 10 brins de ciboulette

16 — BRUNCH ET PETIT DEJEUNER
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GALETTE DE POMMES DE
TERRE, BACON ET AVOCAT

S
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LISTE DE COURSES

2 grosses pommes de 1 avocat bien mar 4 tranches fines de
terre type bintje poitrine de porc fumée

1 ceuf Y2 citron 4 brins de coriandre

12 — BRUNCH ET PETIT DEJEUNER





OEBPS/images/chap009_img011.jpg
GEUF COCOTTE FROMAGE
ET FINES HERBES

(=

ﬂél’

LISTE DE COURSES

4 ceufs extra-frais

40 g de comté rapé

—
10 cl de creme fraiche 1 cuil. a soupe de fines
épaisse a température  herbes mélangées hachées
ambiante (type mélange pour salade
surgelé, ciboulette ou
estragon)

25 g de beurre

=¥ L'ceuf cocotte parfait doit avoir un blanc coagulé et un jaune encore un peu liquide
(comme un ceuf coque).

10 — BRUNCH ET PETIT DEJEUNER
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@ Epluchez, rincez et rapez @ Dans une poéle antiadhésive

finement les pommes de terre. graissée avec 1 cuil. a café
Pressez-les entre vos mains afin d’huile, formez 4 galettes
de retirer I'excés d'eau. Mélangez ~ de pommes de terre d'une
avec I'ceuf, du sel et du poivre. épaisseur maximum d’1 cm.

O Epluchez I'avocat, retirez le noyau
@ Laissez cuire 6 a 7 min et détaillez en tranches. Par assiette,
de chaque coté. Lorsque les mettez 1 galette, le bacon et couvrez
galettes sont presque cuites,  d’avocat. Ajoutez quelques gouttes
faites griller le bacon 1 min de jus de citron, du sel, du poivre

de chaque coté. et la coriandre ciselée.
13
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@ Dans une casserole @ Faites cuire a feu doux

antiadhésive, cassez les ceufs sans cesser de remuer.
et mélangez-les avec la creme Salez et poivrez.
et le beurre.

© Lorsque la moitié des ceufs a pris
(coagulé), coupez le feu et versez-les
dans un plat. Saupoudrez de ciboulette
ciselée et servez aussitot.

17
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@ Pelez les champignons,
retirez les pieds, coupez-les
en quatre.

@ Sur quatre assiettes, répartissez
le mesclun, les champignons et
les tomates coupés en morceaux.
Ajoutez un peu d’huile d'olive,

du sel, du poivre.

© Coupez le halloumi
en grosses tranches.

O Dans une poéle antiadhésive
sans matiére grasse, faites griller

le halloumi sur les deux faces, 5 min.
Arrosez de jus de citron et disposez

sur la salade. Servez aussitot.
19
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MINI-TARTIFLETTE

6_63

LISTE DE COURSES

4 pommes de terre Ya de reblochon 2 tranches de jambon
moyennes sec de Savoie
=

v

4 cuil. a café de creme liquide 10 brins de ciboulette
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MESCLUN ,
ET HALLOUMI GRILLE

(=

ﬂél’

LISTE DE COURSES

1 sachet de mesclun 200 g de halloumi 6 champignons de Paris
(a défaut, de la feta)

une douzaine de tomates confites Y4 citron jaune

=¥ Le halloumi est un fromage assez dur provenant de Gréce ou de Créte et que I'on

fait griller. Comme il est assez salé et gras, on le fait dorer sans matiére grasse
et sans autre assaisonnement que du jus de citron.

18 — BRUNCH ET PETIT DEJEUNER
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Félicitations, vous avez fait le plus difficile !

Vous vous étes décidé et vous étes motivé pour apprendre a cuisi-
ner. Maintenant, le reste, comme vous allez vous en rendre compte,
c’est un jeu d’enfant.

On va commencer par le commencement, le fondement, la vérité
absolue.

En cuisine, il n'y a pas de secret que des chefs se transmettraient
lors de soirées occultes ou I'on sacrifierait des poulets vivants sur
I"autel du Dieu Escoffier (un grand cuisinier du xx¢ siécle qui a révo-
lutionné la cuisine) en étant en transe.

La cuisine, c'est comme le bricolage et la mécanique, ¢a s'apprend
(si vous étes aussi nul en bricolage et en mécanique, essayez et
vous verrez, c'est aussi une question d’entrainement).

Par contre, ce que les chefs savent et que je vais vous dire ici et
maintenant, c'est... attention, roulements de tambour, le suspense
est a son comble :

Pour faire de la bonne cuisine, il faut des bons produits.

Avec des produits de pietre qualité, un grand cuisinier fera peut-
étre de la cuisine, mais il ne fera jamais de la bonne ou de la grande
cuisine. Eh bien, cela sera la méme chose pour vous.

Vous savez maintenant tout ce qu’il y a a savoir sur la cuisine et
les chefs. Ce ne sont que des cuisiniers, avec certes un peu d’'expé-
rience. Mais |'expérience, cela s'acquiert.

4 — INTRODUCTION
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MUFFIN BURGER
BACON, GEUF, FROMAGE

S

0611

LISTE DE COURSES

g

4 muffins pour 4 fines tranches de 4 tranches de comté
le petit déjeuner poitrine de porc fumée

4 ceufs extra-frais

8 — BRUNCH ET PETIT DEJEUNER
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@ Pelez les pommes de terre @ Préchauffez le four a 190 °C

et mettez-les dans une casserole (th. 6). Taillez le jambon en

d’eau froide salée. Portez a dés et les pommes de terre en

ébullition et laissez cuire 20 min. rondelles. Répartissez-les dans
quatre petits plats.

© Salez, poivrez, ajoutez le
reblochon coupé en lamelles. O Sortez du four, parsemez
Terminez avec la creme et de ciboulette ciselée et

enfournez pour 10 min. servez aussitot.
15
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@ Préchauffez le four a 180 °C @ Répartissez la moitié de la

(th. 6). Dans un bol, mélangez ~ créme dans quatre ramequins

la creme, le fromage, les fines  beurrés. Cassez 1 ceuf dans chacun
herbes, du sel et du poivre. et recouvrez du reste de créme.

@ Disposez les ramequins dans un plat
a gratin rempli a mi-hauteur d'eau
bouillante et enfournez pour 10 min.

Servez aussitot.
(|
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@ Faites tiédir les muffins @ Dans une poéle graissée avec
et coupez-les en deux 2 cuil. a café d'huile, faites griller
dans I'épaisseur. 1 min de chaque c6té les tranches
de poitrine, puis faites cuire
les ceufs au plat environ 2 min.

© Etalez une fine couche
de mayonnaise sur la base de
chague muffin. Ajoutez le bacon, O Couvrez de |'autre moitié

1 ceuf et le comté. du muffin et servez aussitot.
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