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 Comme chacun à chaque coin du monde, ces derniers

 mois auront été pour moi l'occasion de passer

 beaucoup de temps à la maison,   chez moi   avec mes

 filles, avec ma famille et mes proches. Occasion forcée

 certes par une situation inédite, mais occasion que je

 veux aussi voir comme bénie tant elle m'aura obligée

 à lever le pied, à vivre un quotidien familial souvent

 trop délaissé, à revenir à des essentiels parfois trop

 vite oubliés, à partager du temps avec les miens…

 Partager des rires et des jeux, des musiques,

 des livres et des films ressortis des années plus

 insouciantes… Partager des souvenirs, des espoirs

 et des rêves… Partager des applaudissements,

 parfois des doutes, des peurs et des larmes…

 Et puis, bien sûr, partager en cuisine…

 Partager des moments de cuisine, des moments

 de dégustation, des moments de gourmandise…

 Partager des recettes, des gestes, des astuces

 et quelques petits secrets… ma passion des

 bonnes choses, du manger sain et généreux…

 Ce livre est le prolongement de ces moments

 de partage et de transmission que je vous

 laisse découvrir en toute intimité… Bienvenue

 dans ma cuisine, bienvenue   chez moi…

  Hélène 
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  RECOMMANDATIONS 

  QUELQUESPETITESRECOMMANDATIONS 

  AVANTDEPARTAGERENCUISINE… 

 Vous le verrez tout au long des nombreuses recettes qui suivent,

 la matière grasse que j'utilise pour cuire les aliments quels qu'ils

 soient (légumes, poissons, viandes, fruits…) est la graisse de canard.

 C'est ma culture basco-landaise qui veut cela…

 Bien sûr, la graisse de canard peut être remplacée par toute autre

 matière grasse : beurre, huile d'olive, huile d'arachide, huile de pépin,

 ou toute autre huile végétale… selon votre goût, selon votre envie

 et peut-être selon ce que vous trouverez dans votre placard.

 Tout comme la graisse de canard pour les cuissons,

 j'utilise régulièrement le piment d'Espelette, autre produit culte

 du Sud-Ouest, pour mes assaisonnements.

 Il va de soi que n'importe quel poivre peut faire l'affaire.

 Enfin, je me sers souvent de jus (de crustacés, de volaille, de veau,

 de porc, de bœuf…) dans mes recettes. Mes plats n'en sont que plus

 goûteux. Il faut dire que lorsque je cuisine un rôti à la maison et qu'il

 reste un fond de jus après la dégustation, je le conserve au congélateur

 par petites portions pour d'éventuelles autres préparations. Il existe

 également aujourd'hui dans le commerce des jus en sachets, prêts

 à l'emploi, de grande qualité. Je n'ai aucune honte à dire que j'en

 ai toujours une réserve dans mes placards. Il en est de même pour

 les bouillons (de volaille, de bœuf, de légumes, de crustacés…).
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  Coût : X



  Facilité : X



 Recette pour   6 PERSONNES



 Temps de préparation :   15   MIN.



 Temps de cuisson :   30   À   40   MIN.


  RECETTE 

 .

 Préchauez le our à 160 °C.

 .

 Pelez le potiron et détaillez la chair en cubes.

 Versez sur une plaque allant au our.

 Ajoutez les gousses d'ail en chemise,

 les euilles de sauge, le thym et le laurier.

 Assaisonnez de sel et de poivre, puis versez

 la graisse de canard et le miel.

 Déposez la plaque dans le our et laissez confire

 pendant 30 à 40 minutes selon la maturité du potiron.

 .

 Une ois le potiron confit, retirez l'ail et les herbes.

 Versez le bouillon de volaille dans une

 petite casserole et aites-le chauer.

 .

 Déposez le potiron dans la cuve d'un mixer.

 Ajoutez la crème liquide et un peu de bouillon de volaille.

 Mixez jusqu'à l'obtention d'un velouté bien lisse.

 Ajoutez un peu plus de bouillon de volaille selon la

 texture que vous souhaitez donner au velouté.

 Rectifiez alors l'assaisonnement en sel et en poivre.

 .

 Versez le velouté dans une soupière, ajoutez un filet d'huile d'olive.

 .


  Servez aussitôt. 



  SOUPE DE POTIRON 



  CONFIT AU MIEL 


  INGRÉDIENTS 

 .

 1 kg de potiron muscade

 .

 2 feuilles de laurier

 .

 1 branche de sauge

 .

 2 branches de thym

 .


 2 gousses d'ail 


 .

 30 g de graisse de canard

 .

 50 g de miel

 .

 50 cl de bouillon de volaille

 (ou d'eau, à défaut)

 .

 15 cl de crème liquide

 .

 1 cl d'huile d'olive

 .

  Sel 

 .

  Poivre 

  12 
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  ASTUCESETCONSEILS 

 Si vous arrivez à récupérer

 les graines du potiron,

 ne les jetez surtout pas.

 Lavez-les en retirant les parties

 filandreuses de la courge

 tout autour, puis séchez-les.

 Enrobez-les de miel, déposez-

les sur une plaque allant au

 our, saupoudrez-les des épices

 de votre choix (cumin, graines

 de enouil, curry) ou d'herbes

 de Provence séchées, si vous

 préérez, et aites-les sécher

 pendant 15 minutes dans un

 our préchaué à 160 °C.

 Vous pouvez les parsemer sur

 la soupe juste avant de servir.

  13 
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  Coût : X



  Facilité : X



 Recette pour   6 PERSONNES



 Temps de préparation :   15   MIN.



 Temps de cuisson :   30   MIN.


  INGRÉDIENTS 

 .


 4 poireaux 


 .


 3 carottes 


 .

 600 g de pommes de terre bintje

 .

 300 g de miettes de


  morue dessalée 


 .


 2 gousses d'ail 


 .

 2 feuilles de laurier

 .

 1 branche de persil

 .

 2 cl d'huile d'olive

 .

  Sel 

 .

  Poivre 


  PORRUSALDA CON BACALAO –



  SOUPE DE MORUE 


  14 
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  RECETTE 

 .

 Nettoyez les poireaux, ne conservez que les blancs

 et taillez-les en tronçons larges de 2 centimètres.

 .

 Pelez les carottes et les pommes de terre.

 Taillez les carottes en tronçons biseautés

 de 1 centimètre et les pommes de terre en gros cubes.

 .

 Lavez et eeuillez le persil.

 .

 Dans une marmite, aites revenir les carottes et les pommes de

 terre avec un peu d'huile d'olive, puis mouillez avec 2 litres d'eau.

 Ajoutez les gousses d'ail épluchées et le laurier, laissez cuire,

 puis, après 10 minutes ajoutez les poireaux.

 .

 Faites cuire 10 minutes de plus.

 Versez alors les miettes de morue.

 Poursuivez la cuisson pendant 10 minutes encore.

 Assaisonnez alors de sel et de poivre et ajoutez

 les pluches de persil.

 .


  Servez aussitôt. 


  ASTUCESETCONSEILS 


 La   porrusalda   est un plat typique


 du Pays basque espagnol.

 La recette de base est une

 soupe de poireaux, de pommes

 de terre et de carottes.

 On peut la déguster telle

 quelle ou l'accompagner de


  morue comme ci-contre. 


 On peut également y ajouter

 des travers de porc ou de bœu.

 Ma grand-mère aimait y aire

 cuire les pattes du poulet.

  15 
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  Coût : XX 



  Facilité : X



 Recette pour   6 PERSONNES



 Temps de préparation :   15   MIN.



 Temps de cuisson :   20   À   30   MIN.


  INGRÉDIENTS 
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