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 Il serait temps de revenir sur un sujet qui me tient à cœur :

 ce n'est pas parce que l'on est viandard que l'on ne peut pas

 avoir un palais exigeant !

 Le secret, c'est d'abord d'être intransigeant dans le choix de sa

 viande : pour ma part, je me « fais les crocs » sur des morceaux

 issus de races de grande qualité, élevées et nourries dans les

 meilleures conditions ; habitude à laquelle je souhaiterais vous

 sensibiliser. Par ailleurs, il faut prêter une attention particulière

 au processus de cuisson.

 Lorsque l'on sait la préparer, une viande devient un mets d'ex-

ception qui se suffit à lui-même. C'est avec cette seule idée

 en tête que j'ai lancé le concept des Ateliers Vivanda il y a

 quelques années. Ma carte est réduite à l'essentiel : des viandes

 choisies avec justesse, simplement cuites avec un peu d'huile

 d'olive, accompagnées d'un plat de pommes de terre et d'un

 condiment, le tout fait maison. Il n'y a rien de plus simple, mais

 il n'y a rien de meilleur !

 Aujourd'hui, je fais le pari d'amener les cuisines des Ateliers

 Vivanda chez vous, grâce à ce livre de 40 recettes faciles inspi-

rées de ce que je sers dans les assiettes de mes restaurants. Que

 cela ne vous empêche pas de venir y faire un tour, si l'appétit


  vous en dit… 


  Akrame 
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  Petit guide 



  de cuisson 



  des viandes 


 Les températures à cœur :

  BLEU 

 45 à 47 °C

  SAIGNANT 

 54 à 58 °C


 à point 


 65 à 67 °C


  BIEN CUIT 


 70 à 73 °C

 5 | Petit guide de cuisson des viandes

 Les recettes de ce livre ont été élaborées pour les amateurs

 de viande saignante. Si vous êtes friands d'un autre type de

 cuisson, servez-vous de ce guide pour adapter les températures

 et déguster votre viande comme vous l'aimez.
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  Couteaux 

 Les amateurs de viande le savent, chaque couteau a

 son usage. Tailler, parer, découper, émincer, hacher,

 aiguiser, les couteaux sont indispensables en cuisine.

 Suivant la longueur et le type de lame, sa fonction

 et son utilisation sont différentes.

 o


  Couteau d'office 


 o

  Désosseur 

 o

  Éminceur 

 o


  Couteau scie 


 o


  Fusil pour aiguiser 


  Basiques 

 Une évidence, ils font partie intégrante de la cui-

sine, nous ne les remarquons plus et pourtant leur

 absence est inconcevable. Voici les 10 ustensiles

 que tout bon gourmand doit posséder.

 o


  Batteur électrique 


 o


  Cuillère en bois 


 o


  Cul de poule 


 o

  Économe 

 o

  Entonnoir 

 o

  Fouet 

 o

  Louche 

 o

  Maryse 

 o


  Moulin à poivre 


 o


  Planche à découper 


  Incontournables 

 Voici ce qu'il faut prévoir si vous voulez contrôler la

 justesse des saveurs, homogénéiser les préparations,

 réaliser un dressage impeccable, filtrer, tempérer,


  pocher, presser… 


 o


  Balance de cuisine 


 o


  Blender puissant 


 o

 Cercle à entremets (plusieurs tailles)

 o

  Chinois 

 o

  Écumoire 

 o


  Mixeur plongeant 


 o


  Moule à cake 


 o


  Moulin à légumes 


 o

 Plat à gratin en grès

 o


  Poches à douille 


 o


  Râpe Microplane 


 ®

 o

  Sauteuse 

 o

  Siphon 

 o


  Thermomètre de cuisson 



  Les plus 


 Le petit plus pour les perfectionnistes, pour ceux

 qui souhaitent réaliser les recettes avec la panoplie

 complète du grand chef !

 o

  Araignée 

 o

  Chalumeau 

 o


  Chinois étamine 


 o

  Friteuse 

 o

  Mandoline 

 o


  Plaque à pâtisserie 


 o

 Râpe à 4 faces

 o


  Spatule coudée 


 o

  Tamis 


  LES USTENSILES DU CARNIVORE 


 Voici notre liste du « minimum vital » de l'épicurien viandard !

 6 | les ustensiles du carnivore
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 Huile d'olive infusée au poivre

 Akrame, en amoureux des produits d'exception,

 a eu l'idée de créer son huile d'olive, nommée

 Caractère. Il a pensé cette huile comme un accom-

pagnement parfait pour les viandes : elle apporte

 l'arôme délicieux du poivre, mais laisse de côté son

 agressivité et son piquant.

 Elle est issue de produits soigneusement sélection-

nés par le chef : olives vertes bio taggiasche venant

 d'une petite parcelle de terre en Italie, dans la région

 de Ligurie, et poivre sauvage Voatsiperifery de

 Madagascar. Le mariage puissant de ces deux pro-

duits nobles accompagne et souligne parfaitement

 les traits de caractère de belles pièces de viande.

 L'huile d'olive Caractère est en vente uniquement

 dans les Ateliers Vivanda.


  Sauce gribiche 



 1 ŒUF 



 2 JAUNES D'ŒUFS 



  20 G DE MOUTARDE DE DIJON 



 1 PINCÉE DE SEL FIN 



  250 G D'HUILE DE TOURNESOL 



  QUELQUES GOUTTES DE JUS DE CITRON 



 1 BOTTE DE CIBOULETTE 



  90 G DE CORNICHONS 


 Faites cuire l'œuf à l'eau bouillante pendant 10 min

 pour qu'il soit dur. Préparez la mayonnaise : mélan-

gez les jaunes d'œufs avec la moutarde et le sel

 jusqu'à obtenir une consistance bien lisse. Versez

 doucement l'huile de tournesol tout en fouettant.

 Lorsque la mayonnaise commence à épaissir, versez

 l'huile plus rapidement. Ajoutez le jus de citron et

 mélangez. Hachez l'œuf dur, puis incorporez-le à

 la mayonnaise. Ciselez la ciboulette et émincez les

 cornichons, puis ajoutez-les. Réservez au frais.

  Ketchup 

 De nombreux amateurs de viande aiment accom-

pagner cette dernière d'un bon ketchup. Mais pas

 n'importe lequel ! Celui qui est utilisé par le chef

 est réalisé avec amour et de façon artisanale par

 Françoise Fleuriet, avec des tomates fraîches de sa

 région et une touche de Pineau des Charentes.

 Vous pouvez également le réaliser vous-même en

 suivant cette recette :


 1 KG DE TOMATES GRAPPES 



 1 OIGNON ROUGE 



 2 GOUSSES D'AIL 



 2 BRANCHES DE THYM 



 1 BRANCHE DE ROMARIN 



 1 C. À C. DE CORIANDRE 


 1 C. À C. DE POIVRE

 3 C. À S. D'HUILE D'OLIVE


  25 G DE BEURRE 


 1/2 C. À S. DE SEL FIN


 2 C. À S. DE SUCRE CASSONADE 


 1/2 C. À C. DE CUMIN


 2 PIMENTS OISEAU 



 1 FEUILLE DE LAURIER 


 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

 Lavez et coupez les tomates en morceaux. Pelez

 l'oignon et taillez-le en quartiers.

 Sur une plaque allant au four, réunissez tous les

 ingrédients. Enfournez pour 45 min, jusqu'à ce que

 l'ensemble soit bien caramélisé.

 À la fin de la cuisson, mixez au blender ou au

 mixeur plongeant, puis passez au tamis. Assaisonnez


 à votre convenance. 


 Vous pouvez conserver ce ketchup en bocal au


  réfrigérateur quelques jours. 



  LE PLACARD DU CARNIVORE 


 7 | Le placard du carnivore
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 8  |  Présentation  de  l'atelier  Vivanda
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