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 Ce manuel complet de cuisine est organisé

 en six chapitres correspondants à six familles


  de produits :


 –


  légumes & champignons 


 –

 riz, pâtes & farinages

 –


  coquillages & crustacés 


 –

  poissons 

 –


  volailles et viandes 


 Chaque chapitre est lui-même organisé

 par catégories de recettes, pensées pour

 faciliter l'utilisation et la recherche dans le

 livre. Elles peuvent désigner des types de

 plat (soupes & crèmes, pâtes, riz & risotto,

 etc.) ou bien des produits (pommes de terre,


  agneau, coquillages, etc.). 


 Enfin, au sein de ces catégories, les recettes

 sont classées par niveau de difficulté, avec


 3 niveaux :


 –

  facile 

 –

  moyen 

 –

  technique 

 Chaque recette débute par une série

 d'informations pratiques qui faciliteront

 l'utilisation de l'ouvrage et la réalisation des


  plats :


 –

 Gestes du cuisinier à réaliser dans la

  recette 

 –


  Ustensiles requis 



  COMMENT UTILISER CE LIVRE ?


 Un riche cahier d'annexes imagées

 complète les recettes :

 –

 Les recettes de base indispensables en


 cuisine à partir de la page 528. 

 –

 Les recettes de base des chefs étoilés à


 partir de la page 550.


 –

 La liste des ingrédients spécifiques à


 partir de la page 558. 

 –

 Le glossaire des termes et gestes


 techniques à partir de la page 562. 

 –

 La boîte à outils complète pour se lancer

 dans la réalisation des recettes à partir


 de la page 566. 

 Plusieurs index vous aideront

 à rechercher les informations :

 –

 Une table des matières complète à la


  page 570. 

 –

 Un index des recettes par auteur à la


  page 576.


 –

 Un index des recettes par niveau à la


  page 581.


 –

 Un index des recettes par temps de


 préparation à la page 586.


 –

 Un index des produits principaux des


 recettes à la page 590.
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  AVANT-PROPOS DE L'ÉDITEUR –3 



 Secrets de cuisiniers   est né de l'envie de partager avec le plus grand


 nombre les recettes, tours de main et astuces des meilleurs chefs


 cuisiniers. Il s'inscrit dans la lignée de   Secrets de pâtissiers, paru


 en 2015, et vient compléter cette collection de Secrets. Elle est une

 parfaite illustration des valeurs qui nous animent en tant qu'éditeur de

 livres de cuisine : transmission, plaisir, qualité et exigence.

 Proposant un véritable concentré de savoir-faire, cet ouvrage a pour

 objectif de vous donner les clés du succès en cuisine : les recettes

 détaillées en étapes, les bons gestes et les astuces de chefs qui vous

 permettront de réussir vos plats à coup sûr.


 Notre sélection comprend   135 recettes   de plusieurs niveaux (facile,



 moyen ou technique), dont   50 sont des plats emblématiques   de



 15 grands chefs, et   17 sont des recettes de base   incontournables :


 bouillons, fonds, jus, pâtes, fumets, etc.


 Apprenez à cuisiner avec les plus grands :   Frédéric Anton, Paul


 Bocuse, Pierre Sang Boyer, Arnaud Donckele, Alain Ducasse,

 Michel Guérard, Marc Haeberlin, Stéphanie Le Quellec, Régis &

 Jacques Marcon, Thierry Marx, Anne-Sophie Pic, Jean-François


 Piège, Emmanuel Renaut, Joël Robuchon et Guy Savoy.


 Le cahier final d'annexes vous permettra de mieux connaître les

 ingrédients, termes et outils propres aux métiers de la cuisine, et de

 maîtriser les gestes techniques essentiels.

 Nous avons souhaité vous livrer toute la matière pour faire de vous

 un bon cuisinier. Alors découpez, concassez, dégraissez, écumez,

 émulsionnez, nappez, rissolez, torréfiez, zestez, mais surtout… dégustez!


 À vos fourneaux 


 !

  AVANT-PROPOS 


  DE L'ÉDITEUR 
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 8–LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités



  Crudités & condiments 



  Pour 4


  personnes 

 Préparation : 45 min

 Cuisson : 10 min


  NOTE DU SOMMELIER 


 Un vin à bulles : un crémant

 de Bourgogne ou un vin rosé :


  un coteaux-varois-en-provence 



  Gestes du cuisinier 



 Émulsionner (p. 563), 



 tourner (p. 565), 



 écussonner (p. 563), 



 biseau (couper en) (p. 562). 


  Ustensiles 


 Mixeur plongeant (p. 568), 



 mandoline (p. 567), 



 couteau d'office (p. 566). 



  Sauce olive 



 1   œuf +   1   jaune



 100 g   de purée d'olive



  10cl d'huile d'olive 



 1 cl   de vinaigre de vin


  Sel 


  Poivre du moulin 



  Sauce mayogourt 



 1 jaune d'œuf 



 1 c. à c.   de moutarde de Dijon



  10cl d'huile d'arachide 



 125 g   de yaourt nature


  Sel 


  Poivre du moulin 



  Condiment noix/ 


  gorgonzola 


 50 g   de cerneaux de noix



  100g de gorgonzola 



  5cl d'huile d'olive 



 1cl   de vinaigre balsamique


  blanc 

  Sel 


  Poivre du moulin 


  Légumes 


 1/2   pied de céleri



 4 carottes fanes 



 1 fenouil 



  12 radis rouges 



 2 artichauts poivrade 



 1 c. à s.   de jus de citron



 4 courgettes fleurs 



 4 cébettes 



 2   asperges vertes fines



 2   asperges blanches fines



 1 radicchio 



 1   pied de barbe de capucin



 1   poignée de roquette



 1   pied de romaine



 1 endive 



  NIVEAU FACILE 
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 10 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités



  Condiment noix/ 


  gorgonzola 

 Passez les cerneaux de noix

 au mixeur pour les réduire

 en poudre, puis ajoutez le

 gorgonzola coupé en gros

 dés. Mixez de nouveau en


  incorporant l'huile d'olive. 


 Ajoutez le vinaigre balsamique

 blanc, du sel et du poivre du

  moulin. 

  02. 


  Sauce mayogourt 


 Réunissez tous les éléments

 dans un récipient et émulsionnez

 à l'aide d'un mixeur plongeant.


  Salez et poivrez. 


 Gardez le blanc d'œuf dur

 pour une autre utilisation.


  Sauce olive 


 Faites cuire l'œuf pendant 10 min dans

 une casserole d'eau bouillante. Passez-le

 sous l'eau froide pour le refroidir.

 Prélevez le jaune dur et placez-le dans

 un saladier avec le jaune d'œuf cru,

 mélangez, puis ajoutez la purée d'olive,

 mélangez de nouveau et ajoutez l'huile

 d'olive peu à peu. Ajoutez le vinaigre

 et au besoin 1 c. à s. d'eau froide pour

 détendre la sauce. Salez et poivrez.

  01. 

  03. 
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 LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités   – 11


 Taillez les fleurs de courgette

 en lanières. Coupez les

 courgettes en deux, puis en

 bâtonnets. Taillez les cébettes

 en biseau. Écussonnez les

 asperges vertes et épluchez les

 asperges blanches, puis coupez-

les en lamelles à l'aide d'une

  mandoline. 

 Récupérez les feuilles du

 radicchio, la barbe de capucin

 et la roquette. Taillez la

 salade romaine et l'endive en

 forme de plumes. Disposez


  harmonieusement tous les 


 légumes dans une assiette

 blanche. Servez les sauces à

 part dans des petits pots.

 Vous pouvez varier les légumes

 selon les saisons en choisissant

 au marché tous ceux que vous


  pourrez consommer crus. 


 Avec un couteau d'office,

 enlevez la partie basse

 rouge des radis, puis


  coupez-les en deux. 



  Tournez les artichauts. 


 Épluchez les tiges et

 coupez le haut des

 artichauts, puis détaillez le

 tout en copeaux. Plongez-

les dans de l'eau citronnée.

  Légumes 

 Lavez tous les légumes. Ôtez les

 branches extérieures du céleri et

 coupez-le à mi-hauteur. Taillez la base

 pour l'arrondir, puis coupez-le en deux

 dans la longueur. Enfin, coupez de

 fines tranches à la mandoline. Épluchez

 les carottes, coupez-les en deux dans

 la longueur, puis en deux dans la

 hauteur. Coupez les fanes du fenouil.

 Coupez-le en quartiers, puis de fines

 tranches à la mandoline.

  06. 

  04. 

  05. 
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 12 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités


 Carpaccio de pomme, artichaut

  et 

  betterave 


  Pour 4


  personnes 

 Préparation : 25 min


  Gestes du cuisinier 



 Tourner (p. 565), 



 évider (p. 564), 



 biseau (couper en) (p. 562). 


  Ustensiles 


 Couteau économe (p. 567), 



 mandoline (p. 567), 



 couteau éminceur (p. 567). 



 2 gros artichauts 



 1 citron 



 1   betterave rouge crue



  20 amandes fraîches 



 4   pommes Pink Lady


 ®


  (ou starking delicious) 



 100 g   de parmesan vieux



 2   cébettes ou 1 petit oignon


  nouveau 


  Huile d'olive 



  Fleur de sel 



  Poivre du moulin 



  NIVEAU FACILE 
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 14 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités


 Coupez les amandes fraîches

 en deux. Détachez les demi-

amandes de leur coque et


  enlevez leur peau. 



  Épluchez la 



  betterave à l'aide 



  d'un couteau 



  économe. Plongez- 


la dans un saladier


  rempli d'eau froide. 


 Avec un couteau bien aiguisé, coupez la

 queue des artichauts à ras. Enlevez les

 premières feuilles à la base. Tournez les

 artichauts et frottez leur base avec la

 moitié du citron. Gardez ce demi-citron

 pour citronner les tranches d'artichaut.

 Pressez l'autre moitié au-dessus d'un

 saladier rempli d'eau froide. Plongez-y les

  artichauts. 

 Avant de préparer les artichauts, enfilez des

 gants fins ou citronnez bien vos mains pour

 éviter qu'elles ne noircissent.

  01. 

  02. 

  03. 
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 LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités   – 15


 Parsemez-les de copeaux de parmesan taillés avec


  un économe. 


 Lavez les cébettes, puis taillez les blancs et la partie

 tendre des verts en fins biseaux avec un couteau

 éminceur. Parsemez les carpaccios de cébette, puis

 arrosez d'un filet d'huile d'olive, poivrez et parsemez

 de fleur de sel. Décorez de morceaux d'amandes


  fraîches. Servez aussitôt. 


 Veillez à choisir des pommes, des artichauts et une

 betterave qui ont un même tour… de taille ! Des tranches

 de même diamètre feront un plus joli carpaccio.

 Versez un bon filet d'huile d'olive

 sur 4 petites assiettes, puis étalez-

la en une couche régulière, à l'aide

 d'un pinceau. Déposez 1 tranche

 de pomme sur une assiette.

 Ajoutez 1 tranche de betterave et

 1 tranche d'artichaut en les faisant

 se chevaucher. Continuez sur le tour

 de l'assiette en glissant la dernière

 tranche sous la première pour

 « fermer » la rosace.

 Recommencez pour les autres

  assiettes. 

 Égouttez les artichauts, coupez-les en tranches

 fines à la mandoline. Arrêtez dès que le fond

 –

 avec le foin – apparaît. Citronnez les tranches.

 Égouttez la betterave, coupez-la en tranches

 très fines à la mandoline. Lavez les pommes et

 essuyez-les. Évidez-les entières et coupez-les

 en tranches très fines à la mandoline.

 Si la lame de votre mandoline est réglable, adaptez

 l'épaisseur du tranchage : moyenne pour un fruit

 tendre comme la pomme, fine pour un légume très

 ferme comme la betterave.

  04. 

  06. 

  05. 
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 16 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités



  Salade lyonnaise 



  Pour 4


  personnes 

 Préparation : 30 min

 Cuisson : 1 h 05


  Gestes du cuisinier 



 Biseau (couper en) (p. 562), 



 ébarber (p. 563). 


  Ustensiles 


 Couteau-scie (p. 567), 



 couteau d'office (p. 566), 



 écumoire (p. 567), 



 mixeur plongeant (p. 568). 


  Salade 


 8   tranches de lard de poitrine


  fumée 


 1 gousse d'ail 



 1/2   ficelle de pain



  Huile d'olive 



 1   cœur de salade frisée



 12   œufs de caille frais



 2 c. à s.   de vinaigre d'alcool


  Sauce 


 1   gros oignon blanc (120g)



 1 gousse d'ail 



 1 œuf 



 3cl   de vinaigre de Xérès



  Huile d'olive 



  Sel fin 



  Poivre du moulin 



  NIVEAU FACILE 
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 18 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités


 Incisez la coquille des œufs de caille avec un couteau-

scie (ou à l'aide de ciseaux à œufs de caille), presque au

 sommet. Décalottez les œufs avec un couteau d'office et

 videz-les dans un bol.

 Préparez un saladier d'eau glacée. Faites chauffer une


  casserole d'eau. 


 À ébullition, versez le vinaigre. Remuez avec une cuillère

 pour produire un tourbillon au centre. Versez les œufs en

 une fois dans le tourbillon. Laissez cuire 30 s à 1 min.

 Retirez les œufs avec une écumoire et plongez-les dans

 l'eau glacée. Laissez-les refroidir 3 min. Égouttez-les avec

 la main et ébarbez-les avec une cuillère à café ou à l'aide

 d'une paire de petits ciseaux. Déposez-les sur un plat huilé.

 Attention, si les œufs (qu'ils soient de caille ou de poule) ne sont

 pas suffisamment frais, le blanc ne coagule pas bien autour du

 jaune et se répand en filaments dans l'eau.

 Pelez et dégermez la gousse d'ail et frottez-en le pain. Taillez

 celui-ci en tranches fines, en biseau. Posez-les sur une grille.

 Arrosez-les d'huile d'olive. Triez la salade. Déchirez les feuilles

 en petits morceaux. Lavez-les. Essorez-les.

  Salade 

 Préchauffez le four à 150°C (th. 5). Étalez les

 tranches de lard sur le plan de travail. Retirez la

 couenne et les cartilages. Déposez le lard sur une

 plaque. Couvrez de papier sulfurisé. Enfournez et

 laissez cuire 15 min.

  01. 

  02. 

  03. 
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 LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités   – 19


 Égouttez l'oignon et l'ail, mettez-les dans

 un récipient haut. Salez. Mixez à l'aide

 d'un mixeur plongeant, ajoutez le vinaigre

 de Xérès et continuez à mixer. Ajoutez

 l'œuf mollet et mixez de nouveau. Versez

 7 cl d'huile d'olive en filet, tout en mixant.


  Vérifiez l'assaisonnement. 


 Cette sauce à l'ail peut être conservée

 plusieurs jours au réfrigérateur.

 Déposez un peu de cette sauce au fond

 de verrines. Ajoutez une petite poignée

 de salade frisée et plantez-y un croûton.

 Salez et poivrez les œufs de caille.

 Déposez-en 3 dans chaque verrine.

 Plantez 2 tranches de lard, 2 autres

 croûtons, ajoutez un peu de salade

 et de la sauce.

  Sauce 

 Pelez l'oignon et coupez-le en

 8 quartiers. Pelez et dégermez l'ail,

 puis taillez-le en lamelles. Faites bouillir

 50 cl d'eau, puis ajoutez l'oignon, l'ail et

 1 pincée de sel. Laissez cuire 20 min.

 Dans une autre casserole d'eau en

 ébullition, plongez l'œuf et laissez-

le 5 min 30. Égouttez-le et écalez-le

  délicatement. 

 Sortez le lard du four. Retirez la

 plaque et le papier. Égouttez les

 tranches sur du papier absorbant.

 Enfournez le pain et laissez-le


  sécher 3 min. 


  04. 

  05. 

  07. 

  06. 
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 20 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités



  Salade niçoise 



  Pour 4


  personnes 

 Préparation : 25 min

 Cuisson : 3 min


  Gestes du cuisinier 



 Épépiner (p. 563), 



 tourner (p. 565), 



 écaler (p. 563). 


  Ustensiles 


 Mandoline (p. 567), 



 couteau économe (p. 567). 


  Salade 


 6   œufs de caille



 2 tomates 



  Jus de citron 



 2 artichauts poivrade 



  1/2 concombre 



 1 poivron rouge 



 1   cœur de céleri



 1/2   bulbe de fenouil



 4 cébettes 



 1   boîte de thon à l'huile (120 g



  poids net égoutté) 



 1   ficelle de pain



 200 g   de mesclun



 8   filets d'anchois à l'huile



 1   branche de basilic ou



 12   sommités de basilic nain



 200 g   de févettes



  Vinaigrette (voir 


  p. 

  530) 


 3 c. à s.   de vinaigre de Xérès



 1 c. à s.   de vinaigre balsamique



 9 c. à s.   d'huile d'olive


  Sel 


  Poivre du moulin 



  NIVEAU FACILE 


l 
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 22 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités


 Versez 1 c. à s. de jus de citron dans

 un petit bol d'eau. Retirez les premières

 feuilles dures des artichauts. Tournez

 tout autour. Pelez les tiges. Coupez

 le haut des feuilles au tiers de leur

 hauteur. Plongez les artichauts dans l'eau

 citronnée. Taillez le demi-concombre en

 tronçons de 6cm, taillez ces tronçons

 en quartiers, puis retirez les pépins.


  Recoupez en bâtonnets. 


 Pelez le poivron avec un


  couteau économe. Supprimez 


 les extrémités. Épépinez-le et

 coupez-le en quartiers au niveau

 des nervures. Recoupez-les en

 bâtonnets. Pelez le cœur de

 céleri avec le couteau économe.

 Coupez-les en 4 beaux quartiers.

 Récupérez les quelques petites


  feuilles et ajoutez-les. 


  02. 

 Retirez le pédoncule des tomates et

 incisez-les en croix sur le dessus.

 Plongez-les 10 s dans de l'eau

 bouillante, puis dans de l'eau froide

 additionnée de glaçons. Lorsqu'elles

 sont rafraîchies, sortez-les de l'eau.

 Pelez-les et coupez-les en quatre.

 Retirez le cœur et les pépins.


  Recoupez-les en deux. 


  Salade 

 Plongez les œufs de caille dans

 une casserole d'eau froide.

 Portez à ébullition et laissez-

les cuire 3 min. Égouttez-les et

 plongez-les dans de l'eau froide.

  01. 

  03. 

  04. 
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 LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités   – 23


 Coupez le demi-fenouil en deux. Taillez-le

 en copeaux en le passant sur la mandoline

 réglée finement, au-dessus d'un saladier

 d'eau froide. Coupez les cébettes en

 lamelles fines sur 10 cm de hauteur, en

 partant du bulbe. Ouvrez la boîte de thon.

 Égouttez-le et émiettez-le. Coupez les œufs

 de caille en deux. Égouttez les artichauts.

 Passez-les sur la mandoline. Arrosez-les

 de citron. Coupez la ficelle en tranches et

  toastez-les. 

 Écalez les œufs de

 caille : pour éviter de les


  endommager, faites-les 


 rouler doucement sur le

 plan de travail pour briser

 leur coquille, puis retirez

 celle-ci. Lavez-les pour ôter

 les dernières petites traces


  de coquille. 


  Vinaigrette 


  Mélangez les vinaigres. 


 Salez et poivrez. Versez

 l'huile et mélangez pour


  émulsionner la sauce. 


 Égouttez le fenouil. Triez le mesclun, lavez-le

 et essorez-le. Tapissez-en les assiettes.

 Répartissez tous les autres ingrédients, y compris

 les filets d'anchois, en piquant les croûtons et

 les feuilles de basilic dans la salade. Arrosez


  copieusement de vinaigrette. 


  08. 

  06. 

  07. 

  05. 
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 24 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Salades & crudités


 La courgette préparée en salade,

 mimosa d'œuf et filet d'anchois


  Pour 4


  personnes 

 Préparation : 20 min

 Cuisson : 20 min


  NOTE DU SOMMELIER 


 Un vin blanc de Collioure, “L'Argile”,

 domaine de La Rectorie, Thierry Parcé,

  2012 


  Gestes du cuisinier 



 Mariner (p. 564), 



 écaler (p. 563), 



 dénoyauter (p. 563). 


  Ustensiles 


 Chinois (p. 566), 



 tamis (p. 569), 



 blender (p. 566). 


  Courgettes 


 2   courgettes grises violons



  d'environ 500g chacune 



  Gros sel 



  Vinaigrette balsamique 



 10cl   de vinaigre balsamique



  20g de moutarde 



  30cl d'huile d'olive 


  Sel 

  Poivre 

  Garniture 


 2 œufs 



 40 g   d'olives noires rivieras



 6   œufs de caille



 1/4   de botte de cerfeuil



 70 g   d'anchois, soit 15 filets



 8cl   de bouillon de volaille



 (voir p. 550)



 1   goutte de jus de citron jaune



 10 g   de câpres



 20   pluches de mouron



  des oiseaux 


 Ce plat est un classique de mon enfance! Chaque été,

 je me régalais de la salade de courgette aux anchois et

 à l'ail de ma maman. J'ai voulu retranscrire ces goûts

 ensoleillés dans cette simple courgette assaisonnée


  au balsamique. 



  Niveau facile 



  FRÉDÉRIC ANTON 
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  Garniture 

 Faites cuire les 2 œufs dans de l'eau

 bouillante pendant 10 min. Passez-les sous

 l'eau froide et écalez-les. Passez au tamis

 séparément les blancs et les jaunes des


  œufs durs. 


 Dénoyautez les olives et coupez-les en

 rondelles. Faites cuire les œufs de caille

 4 min dans de l'eau bouillante, écalez-les

 et coupez-les en deux. Hachez finement le

  cerfeuil. 


  Vinaigrette balsamique 


 Versez le vinaigre dans un saladier,

 ajoutez le sel et mélangez bien pour

 le dissoudre, ajoutez la moutarde, puis

 incorporez l'huile d'olive au fouet. Poivrez

 et passez la sauce au chinois. Mettez les

 courgettes à mariner 5 min dans un plat

 avec 2cl de cette vinaigrette balsamique.

  Courgettes 

 Lavez les courgettes, puis coupez-les dans le sens

 de la longueur en 4 tranches de 1cm d'épaisseur.

 Préparez un récipient d'eau glacée. Faites bouillir de

 l'eau avec du sel, puis plongez-y les courgettes 6 min

 afin qu'elles restent légèrement croquantes. Mettez-

les directement dans l'eau glacée. Égouttez-les et

 séchez-les avec un linge.

 Utilisez de préférence des courgettes issues de l'agriculture

 biologique et gardez ce qu'il en reste pour une autre

  préparation. 

  02. 

  03. 

  01. 
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  Finition et dressage 


 Dressez les tranches de courgette marinées au centre des

 assiettes. Réservez la vinaigrette de la marinade. Déposez dessus

 la purée d'anchois, puis parsemez de blanc d'œuf. Mélangez les

 olives avec les câpres, le cerfeuil et la vinaigrette balsamique de la

 marinade. Répartissez ce mélange sur les courgettes. Décorez avec

 le jaune d'œuf et du mouron des oiseaux, puis dressez des traits

 de purée d'anchois. Déposez les œufs de caille.

 Vous pouvez remplacer le mouron des oiseaux par l'herbe de votre choix.

 Mixez les filets d'anchois avec le

 bouillon de volaille et le jus de citron

 dans un blender. Débarrassez dans

 un cornet réalisé avec une feuille de


  papier cuisson. 


  04. 

  05. 
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 Tian d'été avocats, crevettes,

  pamplemousses 


  Pour 4


  personnes 

 Préparation : 30 min

 Cuisson : 11 min


  NOTE DU SOMMELIER 


 Un vin blanc de Provence,

 par exemple un coteaux-de-pierrevert


  Gestes du cuisinier 



 Décortiquer (p. 563), 



 revenir (faire) (p. 565), 



 peler à vif (p. 565). 


  Ustensiles 


 Couteau éminceur (p. 567), 



 couteau d'office (p. 566), 



 poêle (p. 568). 



 8   très grosses crevettes cuites



 4   avocats de 200g chacun



 Le jus de   1/2   citron



 2 pamplemousses roses 



 1 oignon blanc 



  Huile d'olive 



  Sel fin 



  Poivre blanc 



  Fleur de sel 



  Poivre mignonnette 



 150 g   de sauce cocktail



  (voir p. 533) 


  NIVEAU MOYEN 
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 Pelez les pamplemousses à vif.

 Supprimez leurs extrémités, puis taillez la

 peau verticalement en suivant la courbe

 du fruit pour dégager la pulpe. Incisez

 des deux côtés de chaque suprême pour

 les détacher. Pressez les écorces au-

dessus d'un bol pour récupérer le jus et

 réservez-le pour le dressage. Épluchez

 l'oignon, coupez-le en deux, puis en dés.

 Coupez les avocats en deux avec le

 couteau éminceur et retirez délicatement

 le noyau sans abîmer la chair. Épluchez

 les demi-avocats en insérant une cuillère

 à soupe entre la chair et la peau et

 arrosez-les de jus de citron. Coupez-

les en tranches de 5-6 mm d'épaisseur

  environ. 

 Choisissez des avocats bien mûrs. Sinon

 laissez-les mûrir à température ambiante


  quelques jours. 


  Préparation 

 Décortiquez les crevettes et retirez

 les têtes. Incisez le milieu du dos sur

 2 mm de profondeur et environ 1,5 cm

 de longueur. À l'aide d'une petite pique

 en bois, soulevez et tirez le petit boyau

 noir. Taillez-les en deux dans l'épaisseur.

  Réservez. 

 Préférez pour ce plat les grosses crevettes :

 c'est beaucoup plus joli, et vous gagnerez

 un temps précieux en préparation !

  01. 

  02. 

  03. 
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 Disposez 3 tranches d'avocat parsemées

 d'oignon dans un plat allant au four.

 Ajoutez un suprême de pamplemousse

 et une crevette. Continuez jusqu'à

 remplir le plat. Arrosez avec le jus des

 pamplemousses récupéré. Enfournez et

 laissez cuire 8 min, puis parsemez de

 fleur de sel et de poivre mignonnette.

 Servez tiède ou froid avec la sauce

  cocktail. 

 Mettez les dés d'oignon dans la poêle

 antiadhésive avec 1 c. à s. d'huile. Salez,

 poivrez et faites-les revenir 1 min à feu

 vif en mélangeant. Posez sur l'assiette

 des avocats. Toujours dans la poêle

 antiadhésive, faites chauffer 1 c. à s.

 d'huile. Égouttez les suprêmes de

 pamplemousse et faites-les sauter 30 s à

 feu vif sur les deux faces. Débarrassez-

les sur une autre assiette.

  Cuisson 

 Préchauffez le four à 210°C

 (th. 7) en chaleur traditionnelle.

 Faites chauffer 1 c. à s. d'huile

 dans une poêle antiadhésive.

 Faites-y sauter les avocats

 1 min 30 à feu vif. Salez,

 poivrez et posez-les sur une

  assiette. 

 On fait revenir les avocats

 à la poêle pour fixer leur couleur.

  04. 

  05. 

  06. 
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 Les petites tomates de couleurs,

 crémeux de mozzarella di bufala, émulsion à la tomate et vieux rhum

 agricole légèrement infusée à la vanille de Tahiti


  Pour 10 


  personnes 

 Préparation : 20 min

 Cuisson : 40 min

 Repos : 17 min


  Gestes du cuisinier 



 Infuser (p. 564), 



 clarifier (p. 562), 



 filtrer (p. 564), 



 monder (p. 564). 


  Ustensiles 


 Chinois (p. 566), 



 mixeur plongeant (p. 568), 



 linge étamine (p. 567), 



 siphon (p. 569). 



  Crémeux de mozzarella 


  di 

  bufala 


 2,5 g   de gélatine (1 feuille)



 190 g   de lait entier



 155 g   de crème liquide



 2 g   de basilic frais



 155 g   de mozzarella di bufala



  Sel fin 



  Eau de tomate 



  12 tomates 



  1l d'eau minérale 



  Sel fin 


 Émulsion à la tomate,

 vanille et vieux rhum


 50 cl   d'eau de tomate


 Vanille séchée en poudre


 9g   de gélatine (4 feuilles)



  Rhum vieux 



  Sel fin 


  Mini-tomates 

  de 

  couleurs 


  50 mini-tomates rouges 



  60 mini-tomates jaunes 



 50g   de sel fin



 1,5 g   de vanille séchée



  en poudre 



  Poudre de tomate 



  Pousses de basilic 


 Quelle tentation de retravailler la classique tomate-mozzarella!

 Dans cette recette créée pour la carte d'ouverture de la Dame

 de Pic à Paris en septembre 2012, tous les ingrédients classiques


 sont  présents  –  la  tomate,  la  mozzarella  di  bufala  et  le  basilic  –


 mais retravaillés en différentes textures, ce qui rend ce plat très

 agréable en bouche. Le vieux rhum agricole de la Martinique

 et la vanille offrent une ampleur supplémentaire à la tomate,

 qui trouve ici une richesse aromatique nouvelle.


  Niveau technique 



  ANNE-SOPHIE PIC 
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 Émulsion à la tomate,

 vanille et vieux rhum

 Faites chauffer l'eau de tomate, puis ajoutez la

 poudre de vanille. Laissez infuser. Faites tremper

 la gélatine dans un bol d'eau bien froide. Dans une

 petite casserole, portez le rhum à ébullition pour

 faire s'évaporer l'alcool. Ajoutez-le à l'eau de tomate

 avec la gélatine essorée. Assaisonnez, puis filtrez la

 préparation dans un chinois. Laissez refroidir, puis

 versez dans un siphon. Ajoutez une cartouche de

 gaz (et une deuxième si nécessaire). Réservez au

  réfrigérateur. 


  Eau de tomate 


 Coupez les tomates en quartiers, puis mettez-

les dans une grande casserole. Ajoutez l'eau

 à hauteur et le sel, puis mixez à l'aide d'un

 mixeur plongeant de façon à obtenir un coulis

 liquide. Portez doucement à ébullition et

 procédez comme pour une clarification. Filtrez

 à travers un linge étamine.

 Crémeux de mozzarella di bufala

 Faites tremper la gélatine dans un bol d'eau bien froide.

 Dans une casserole, faites chauffer le lait et la crème

 liquide. Ajoutez les feuilles de basilic grossièrement

 hachées, puis laissez infuser 15 min environ. Passez le

 mélange au chinois, puis versez-le dans la cuve d'un

 blender. Ajoutez la mozzarella, puis mixez. Passez une

 nouvelle fois au chinois, puis incorporez la gélatine

 essorée. Mélangez et rectifiez l'assaisonnement. Coulez

 50g de crémeux dans chacune des 10 assiettes creuses,

 puis laissez prendre au frais.

  01. 

  03. 

  02. 
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  Mini-tomates de couleurs 


 Plongez très rapidement les mini-

tomates dans une casserole d'eau


  bouillante, puis refroidissez-les 


 immédiatement. Piquez-les au niveau

 du pédoncule, puis mondez-les.

 Réalisez une assise au niveau du

 pédoncule afin que toutes les tomates

 aient la même taille. Mélangez le sel

 fin et la poudre de vanille, saupoudrez

 les tomates de ce mélange, puis

 laissez-les mariner pendant 3 min.

  05. 

  Dressage 

 Déposez les tomates rouges et les


  tomates jaunes harmonieusement 


 sur le crémeux de mozzarella

 de chaque assiette. Déposez

 des points d'émulsion de tomate

 d'environ 2cm de diamètre entre

 les mini-tomates. Terminez en

 saupoudrant de poudre de tomate

 et décorez de quelques pousses de

  basilic. 

 La poudre de tomate, aussi appelée

 sablon de tomate, est une poudre

 de tomates séchées, qui s'achète

 dans les épiceries fines.

  04. 
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 La carotte et la fleur d'oranger,

 fine gelée et mousseux à la carotte, coulant de yaourt

 à la fleur d'oranger et Voatsiperifery


  Pour 4


  personnes 

 Préparation : 20 min

 Cuisson : 8 h + 30 min

 Repos : 8 h + 5 h


  Gestes du cuisinier 



 Infuser (p. 564), bain-marie 



 (p. 562), filtrer (p. 564), 



 émincer (p. 563), réduire 



 (faire) (p. 565). 


  Ustensiles 


 Chinois (p. 566), yaourtière 



 (p. 569), blender (p. 566), 



 siphon (p. 569), mandoline 



 (p. 567), emporte-pièce de 



 7 cm de diamètre (p. 567). 


 Yaourt à la fleur

  d'oranger 


 1 l   de lait entier UHT



 30g   de fleurs d'oranger



 150 g   de yaourt (1 pot)



 60g   de poudre de lait



 12g   d'eau de fleur d'oranger



  Gelée de carotte 



 6g   de gélatine (3 feuilles)



 200g   de jus de carotte



  Sel fin 



  Émulsion de carotte 



 10g   de gélatine (5 feuilles)



 500 g   de carottes



 20cl   de jus de carotte



  Sel fin 


 Tout comme la betterave, la carotte fait naître en moi une

 curiosité, un intérêt particulier et m'offre un véritable

 challenge d'accords de saveurs. Si simple, si jolie, que de

 promesses en termes de présentation aussi! Le croquant de la

 carotte crue et légèrement vinaigrée associé au yaourt parfumé

 à la fleur d'oranger et au poivre Voatsiperifery apporte une

 combinaison de saveurs et de textures suave et sophistiquée.

 Le côté «faussement gras» du yaourt confère à la carotte son

 velouté, le poivre prolongeant les effets de la fleur d'oranger,


  flatteuse et rassurante. 



  Niveau technique 



  ANNE-SOPHIE PIC 





















[image: ]


  Copeaux de carottes 



 4 carottes fanes 



 2 carottes violettes 



 2 carottes jaunes 



 1   carotte des sables


 Vinaigrette au balsamique blanc


  Sel fin 



  Finition et dressage 



 4 yaourts 



  Huile d'olive 


 Jus de carotte réduit


  Poudre de poivre 



  de Voatsiperifery 


  Sel 
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  Émulsion de carotte 


 Faites tremper la gélatine dans de l'eau froide. Épluchez

 les carottes, puis émincez-les finement. Dans une casserole,

 faites-les cuire avec le jus de carotte jusqu'à une réduction

 quasi-complète. Mixez finement au blender.

 Mettez la purée obtenue dans une casserole, réchauffez-

la, puis ajoutez les feuilles de gélatine essorées. Mélangez,

 assaisonnez, puis versez dans un siphon. Ajoutez une

 cartouche de gaz, puis réservez au réfrigérateur.

  04. 

 Yaourt à la fleur d'oranger

 La veille, mettez le lait froid et les fleurs

 d'oranger dans un saladier, puis laissez

 infuser pendant 5 h. Filtrez à l'aide d'un

 chinois, versez dans une casserole, puis

 portez à ébullition pour le stériliser. Faites

 refroidir dans un bain-marie froid jusqu'à


  56 °C. 


  01. 

 Pendant ce temps, mélangez le yaourt, la poudre de lait

 et l'eau de fleur d'oranger dans un petit saladier. Lorsque

 le lait est à la bonne température (56°C), ajoutez-le au

 mélange avec le yaourt et mélangez. Filtrez avec le chinois,

 puis remplissez 6 ou 7 pots selon leur taille. Laissez

 fermenter pendant 8 h dans une yaourtière. Laissez

 refroidir, puis réservez au réfrigérateur.

  02. 


  Gelée de carotte 


 Le jour même, faites tremper les feuilles de gélatine dans un bol

 d'eau bien froide. Versez 1/3 du jus de carotte dans une casserole,

 faites-le chauffer, puis incorporez la gélatine essorée. Mélangez,

 puis versez le reste de jus de carotte. Assaisonnez, puis versez 40g

 de gelée de carotte par assiette. Réservez au réfrigérateur.

 Pour réaliser votre jus de carotte, je vous conseille la carotte des sables,

 qui est plus douce en saveur et permet d'obtenir une gelée bien colorée.

  03. 
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 Coulez le yaourt assaisonné sur la gelée

 de carotte. Au centre des assiettes,

 déposez un joli dôme d'émulsion de


  carotte. Disposez harmonieusement 


 les copeaux de carottes assaisonnés.

 Terminez en déposant des points de jus

 de carotte réduit et d'huile d'olive sur le

 yaourt, puis saupoudrez de poudre de


  poivre Voatsiperifery. 



  Copeaux de carottes 


 Épluchez les carottes, puis taillez-les finement

 dans la longueur à l'aide d'une mandoline.

 Laissez-les tremper 10 min dans une eau

 glacée pour les rendre croquantes. Égouttez-

les, assaisonnez-les de vinaigrette (voir astuce

 ci-dessous), puis réservez au réfrigérateur.

 Réalisez une vinaigrette avec 5 cl de vinaigre

 balsamique blanc et 5 cl d'huile d'olive, du sel

 et du poivre Voatsiperifery.


  Finition et dressage 


 Mélangez 4 yaourts avec 1 pincée de sel. Veillez

 à ne pas trop les travailler pour bien garder leur

 texture onctueuse. Réservez au réfrigérateur. À l'aide

 d'un emporte-pièce de 7cm de diamètre, retirez le

 centre de la gelée de carotte au fond des assiettes.

  06. 

  07. 

  05. 
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 40 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Soupes & crèmes



  Soupe au pistou 



  Pour 4


  personnes 

 Préparation : 25 min

 Cuisson : 1 h 15

 Repos : 1 nuit


  NOTE DU SOMMELIER 


 Un rosé de Provence,

 par exemple un bandol rosé


  Gestes du cuisinier 



 Émincer (p. 563), 



 équeuter (p. 563), 



 ciseler (p. 562), 



 concasser (p. 562). 


  Ustensiles 


 Faitout (p. 567), 



 blender (p. 566). 


  Soupe 


 100 g   de petits haricots blancs


  secs 


 2 carottes 



 2 navets 



 2 courgettes grises 



 100 g   de haricots verts



 1   gros oignon blanc



 1   cœur de céleri



 1 poireau 



 4   côtes de blettes avec feuilles



 150g   de poitrine de porc


  poivrée 


 3 tomates 



 2l   de fond de volaille ou de


 bouillon de légumes (voir


  p. 545  ou p. 528)



 100g   de petits macaroni



  Huile d'olive 



  Gros sel 


  Pistou 


 2 gousses d'ail 



  30g de parmesan 



 30g   de pignons de pin



 1   botte de basilic



 1   filet d'anchois à l'huile



  Huile d'olive 


  Sel 


  NIVEAU FACILE 
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 Dans une grande casserole,

 faites dorer les lardons dans

 un peu d'huile d'olive. Ajoutez

 les carottes, le céleri, le poireau

 et l'oignon. Salez légèrement.

 Faites suer à couvert pendant

 10 min en remuant avec


  une spatule. 


 Lavez les tomates, coupez-

les en quatre et pelez-les en

 passant la lame du couteau

 entre la peau et la pulpe.

 Retirez le cœur et les pépins.

 Coupez les morceaux de tomate

 en bâtonnets, puis en dés.

  Soupe 

 La veille, mettez les haricots secs à

 tremper et réservez 1 nuit au frais.

 Le jour même, épluchez et lavez tous les

 légumes. Taillez les carottes en demi-

rondelles biseautées. Taillez les navets

 et les courgettes en tronçons de 8mm.

 Effilez les haricots verts, puis coupez-les

 en tronçons de 4cm. Épluchez l'oignon et

 ciselez-le. Épluchez et émincez le céleri

 ainsi que le blanc du poireau. Laissez les

 jeunes pousses de blettes entières, mais

 ciselez le reste des feuilles. Détaillez la

 poitrine en lardons de 1 cm d'épaisseur.

  01. 

  02. 

  03. 
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  Pistou 

 Coupez les gousses d'ail en deux, pelez-

les et retirez le germe qui se trouve au

 centre. Râpez le parmesan. Mettez l'ail

 dans un blender avec les pignons de pin

 et 1 c. à c. rase de sel. Ajoutez

 3 c. à s. d'huile d'olive et le parmesan

 râpé. Mixez. Effeuillez le basilic et


  concassez-le grossièrement. Ajoutez-le 


 ainsi que l'anchois et 3 c. à s. d'huile

 d'olive. Mixez de nouveau, puis

 débarrassez. Versez la soupe dans

 les assiettes. Ajoutez un peu de pistou

 au centre ou servez-le à part.

 Ajoutez les tomates et faites-les suer 5 min.

 Versez le fond blanc ou le bouillon de légumes

 et les haricots blancs. Salez légèrement. Faites

 cuire pendant 35 min à frémissement. Ajoutez

 les haricots verts, les navets, les courgettes et

 les pâtes. Faites cuire pendant encore 10 min

 environ. Rectifiez l'assaisonnement, incorporez le

 vert de blettes, et prolongez la cuisson de 2 min.

 Ne remettez pas le couvercle sur le faitout : cela

 entraînerait la décoloration des haricots verts.

  04. 

  05. 
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  Potage parmentier 



  Pour 6


  personnes 

 Préparation : 15 min

 Cuisson : 30 min


  Gestes du cuisinier 



 Suer (faire) (p. 565). 


  Ustensiles 


 Blender (p. 566) ou mixeur 



 plongeant (p. 568), 



 passoire fine (p. 568). 



 600 g   de pommes



  de terre agrias 



 2   blancs de poireau



  20g de beurre 



 75cl   de bouillon de volaille



 (voir p. 545)



  20cl de lait 



 15cl   de crème fleurette


 Quelques pluches de cerfeuil


  Sel fin 



  Poivre du moulin 



  NIVEAU FACILE 
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 Dans une casserole large

 et profonde, faites suer les


  poireaux sans coloration 


 dans le beurre. Ajoutez

 1/2 c. à c. de sel. Quand

 les poireaux sont moelleux,

 versez le bouillon de volaille


  et le lait. 


  02. 

 Lavez les blancs de poireau.

 Coupez-les en deux dans le

 sens de la longueur. Coupez

 chaque moitié de poireau en


  rondelles assez fines. 


 Lavez, brossez et épluchez

 les pommes de terre.

 Coupez-les en deux dans

 le sens de la longueur.


  Recoupez chaque moitié 



  en tranches. 


  01. 

  03. 



[image: ][image: ]



 LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Soupes & crèmes   – 47


 Passez le velouté dans une passoire fine.

 Réchauffez-le au dernier moment.

 Versez dans des bols et parsemez de


  pluches de cerfeuil. 


 Servi froid, en verrine, ce velouté est aussi

 délicieux. Pour préparer cette vichyssoise,

 n'ajoutez la crème qu'après la filtration avec

 un chinois. Et préférez de la crème fraîche

 épaisse, plus acide et meilleure froide.

 Ajoutez les morceaux de pomme de terre,

 du sel et du poivre. Portez à ébullition, puis

 laissez cuire 25 min. À la fin de la cuisson,

 versez la crème en remuant. Mixez à l'aide

 d'un blender ou d'un mixeur plongeant pour

 obtenir une texture très fine.

  04. 

  05. 
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 48 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Soupes & crèmes


 Fine crème de petits pois,

 crostini de chèvre frais


  Pour 4


  personnes 

 Préparation : 30 min

 Cuisson : 35 min


  NOTE DU SOMMELIER 


 Un vin blanc sec de Loire,


  un sancerre 



  Gestes du cuisinier 



 Effiler (p. 563), écosser 



 (p. 563), émincer (p. 563), 



 biseau (couper en) (p. 562), 



 suer (faire) (p. 565), revenir 



 (faire) (p. 565). 


  Ustensiles 


 Mandoline (p. 567), cocotte 



 (p. 566), blender (p. 566), 



 chinois (p. 566), chinois 



 étamine (p. 566), sauteuse 



 (p. 569). 



 1 kg   de petits pois en cosses



 1   botte d'oignons fanes



 20   petits radis ronds rouges



  10cl d'huile d'olive 



 1 l   de fond de volaille



 (voir p. 545)



  10g de beurre 



 2 mini-ficelles 



 120 g   de fromage de chèvre


  frais 

  Sel 

  Poivre 


  Fleur de sel 



  NIVEAU MOYEN 
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 50 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Soupes & crèmes


 Prélevez les 12 plus petites fanes

 des radis. Coupez la racine des radis

 et coupez les fanes à 1cm. Lavez

 et séchez le bouquet de fanes.

 Réservez-les pour la soupe.

 Grattez la base de la fane des radis

 pour retirer la terre et les fanes

 séchées, puis lavez les radis.

 Taillez en fins copeaux les 4 plus

 petits radis à l'aide d'une mandoline

 et coupez les autres en deux.

 Coupez les tiges des oignons

 fanes à 2 cm et coupez

 chaque oignon en quatre.

 Coupez en fin biseau 2 tiges

 d'oignons pour le crostini et

 émincez le reste des tiges

  finement. 

 Lavez, puis séchez les petits pois.

 Coupez les extrémités, puis effilez-les.

 Écossez en mettant de côté 4 c. à s.

 des pois les plus petits.

 Émincez finement les cosses.

  01. 

  02. 

  03. 
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 LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Soupes & crèmes   – 51


 Mixez la préparation précédente au blender jusqu'à l'obtention

 d'une soupe bien lisse. Passez au chinois étamine.

 Dans une sauteuse, faites suer les radis 2 min avec de l'huile

 d'olive, ajoutez du fond blanc à mi-hauteur et laissez cuire 5 à

 7 min à feu doux. Faites cuire de la même manière les oignons

 fanes, ajoutez les petits pois 3 min après avoir mouillé au fond

 blanc et faites cuire encore 5 min. Réunissez le tout, puis liez

 avec un filet d'huile et le beurre.

 Faites toaster 4 fines tranches de ficelle. Assaisonnez le

 fromage de chèvre d'un filet d'huile d'olive. Tartinez le crostini,

 salez et poivrez, ajoutez les copeaux de radis et les biseaux de

 tiges d'oignons. Disposez la garniture au fond d'une assiette

 creuse, ajoutez quelques copeaux de radis cru, les petites fanes

 et un filet d'huile d'olive. Versez la soupe chaude et assaisonnez.

 Chauffez une cocotte avec un filet

 d'huile d'olive et faites-y suer les fanes

 d'oignons émincés pendant 2 min.

 Ajoutez les cosses de petits pois et

 faites revenir vivement pendant 3 min.

 Ajoutez les petits pois, salez légèrement

 et faites revenir 2 min supplémentaires.

 Mouillez ensuite avec du fond blanc de

 volaille bouillant à hauteur et faites cuire

 à feu doux pendant 7 min. Coupez le feu

 et ajoutez les fanes de radis. Laissez


  reposer 5 min. 


  05. 

  04. 
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 52 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Soupes & crèmes


 Crème de céleri-rave et de fenouil,


  émulsion de coquillages 



  Pour 4 personnes 


 Préparation : 10 min

 Cuisson : 20 min


  Gestes du cuisinier 



 Émincer (p. 563), émulsionner 



 (p. 563),revenir (faire) 



 (p. 565), ciseler (p. 562), 



 détailler (p. 563). 


  Ustensiles 


 Cocotte (p. 566), 



 mixeur plongeant (p. 568). 



 1 fenouil 



 200 g   de céleri-rave



  15g de beurre 



 40cl   de crème liquide



 8 couteaux 



 1 échalote 



  5cl d'huile d'olive 



 1   verre de vin blanc sec



 1   branche de persil



 2   feuilles de laurier



 1   branche de thym



 10 g   de beurre



 1   oignon rouge mariné



 (voir p. 557)



  Piment coréen 



  Fanes de fenouil 


  Sel 

  Poivre 

 Le céleri-rave est un légume qui me ressemble :

 une espèce de carapace à l'extérieur et tendre dedans.

 Cette recette, c'était aussi un défi pour plaire

 à mon papa, qui n'aime ni le céleri ni le fenouil!

 Mon objectif en tant que cuisinier est de mettre

 en valeur les produits en donnant du plaisir.


  Niveau moyen 



  PIERRE SANG BOYER 
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 54 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Soupes & crèmes


  Couteaux 


  Épluchez l'échalote, puis 



  ciselez-la finement. Lavez 



  soigneusement les couteaux. 


 Dans une cocotte, faites revenir


  pendant quelques minutes 


 l'échalote ciselée avec l'huile

 d'olive, le vin blanc, le persil

 ciselé, les feuilles de laurier et

 le thym. Ajoutez les couteaux,

 couvrez et faites cuire à feu

 vif. Les couteaux sont cuits

 lorsqu'ils sont tous ouverts.

 On en trouve toute l'année

 chez le poissonnier, mais plus

 facilement en hiver. C'est

 un produit fragile, alors une


  fois acheté, consommez-le 


  rapidement. 


  Crème de céleri-rave 



  et fenouil 


 Épluchez le fenouil et le céleri-rave, puis

 émincez-les. Mettez le beurre dans une

 casserole et portez à ébullition. Ajoutez

 les légumes, puis la crème liquide.

 Assaisonnez et laissez cuire à feu doux

 à couvert pendant 10 min en mélangeant

 régulièrement. Lorsque le fenouil et le céleri

 sont tendres, mixez-les pour obtenir


  une purée fine. 


  01. 

  02. 
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 LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Soupes & crèmes   – 55


  Dressage 

 Répartissez la crème de

 céleri-rave et fenouil dans

 des bols, puis posez les


  couteaux dessus. 



  Déposez délicatement une 



  cuillère d'émulsion. Salez, 


 poivrez et saupoudrez de


  piment coréen. Décorez 


 de fins morceaux d'oignon


 rouge mariné (voir p. 557)


 et de fanes de fenouil.

 Égouttez les couteaux, récupérez le jus de cuisson,

 ajoutez le beurre et émulsionnez à l'aide

 d'un mixeur plongeant pour obtenir une écume.

 Ouvrez les couteaux et récupérez leur chair.

 Détaillez-la en tronçons et assaisonnez-les de sel,

 de poivre, de piment coréen et d'huile d'olive.

  03. 

  04. 
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 56 –   LÉGUMES & CHAMPIGNONS, Pommes de terre



  Gratin dauphinois 



  Pour 4


  personnes 

 Préparation : 25 min

 Cuisson : 1 h


  Gestes du cuisinier 



 Infuser (p. 564), 



 émincer (p. 563), 



 chemiser (p. 562). 


  Ustensiles 


 Chinois étamine (p. 566), 



 mandoline (p. 567), couteau 



 éminceur (p. 567), écumoire 



 (p. 567), casserole. 



 800 g   de pommes de terre


  Monalisa 


 2 gousses d'ail 



  25cl de lait 



 75cl   de crème fleurette



 2   brins de thym frais



 1   feuille de laurier



 20g   de beurre mou



  (pour le plat) 



 200 g   de crème fraîche épaisse



 2 jaunes d'œufs 



  Sel fin 


 Poivre blanc du moulin


  NIVEAU FACILE 
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