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« Le sac des désirs n’a pas de fond. »






Proverbe japonais























Avant-propos


Tout comme M. Jourdain faisait de la prose sans le savoir, nous mangeons nous aussi des aphrodisiaques quotidiennement, surtout dans les pays méditerranéens. D’où la réputation de « sang chaud » de leurs habitants !


Certains esprits chagrins vous diront que tout ça n’est qu’invention. Pourtant, depuis des millénaires et dans toutes les civilisations, les hommes ont attribué à bon nombre d’aliments des pouvoirs aphrodisiaques.


Notre propos n’est pas de faire un livre médical, mais il faut cependant noter que des médecins se sont penchés sur le sujet et ont découvert que l’ail contient de l’allicine, ayant un pouvoir vasodilatateur qui, favorisant la circulation sanguine, contribue au maintien d’une bonne érection. Que la cuisse de grenouille contient de la cantharidine, substance qui assure des érections prolongées, que le champagne désinhibe les femmes un peu timides…


Tout le monde est d’accord pour reconnaître que les plantes peuvent soigner ou tuer, alors pourquoi pas exciter…


Les chercheurs se sont intéressés aussi aux phéromones (du grec pherein, porter et horman, exciter).


Les phéromones sont des molécules sécrétées à l’extérieur du corps, n’agissant pas sur le porteur lui-même mais sur ses congénères. Des liens ont été établis entre l’excitation sexuelle et les odeurs corporelles. Une bonne raison pour ne pas abuser des parfums sans oublier cependant de passer sous la douche !


Vous ne trouverez pas dans nos recettes certains aphrodisiaques très connus comme la mandragore, on manque de sorcières du Moyen Âge et de pendus, ou encore la salsepareille, qui est un lys et la nourriture préférée des Schtroumpfs qui ont tout mangé avec la Schtroumpfette (quelle chance elle avait !). Quant au bois bandé ou la yohimbine, tous deux extraits des écorces d’arbre, nous ne les utilisons pas non plus, ne voulant pas participer à la déforestation !


Nous espérons en tout cas que vous allez vous régaler… dans tous les sens du terme !











Le grand jour… et ceux qui suivent!


La Saint-Valentin, oui bien sûr… Surtout ne l’oubliez pas ! Mais après tout pourquoi ne pas la fêter tous les jours ou presque ? Quand on aime on ne compte pas !


Ne vous endormez pas sur votre amour… Donnez-lui du piment et notamment en cuisine.


Alors « vieux » amoureux, à vos casseroles !


Si c’est la première fois que vous cuisinez pour l’élu(e) de votre cœur, n’oubliez pas de lui demander ce qu’il (ou elle) aime. Ne le nourrissez pas de ce dont il a horreur. S’il déteste l’ail, changez de recette, ou remplacez par de l’échalote !


Attention aux allergies : évitez la farandole de crevettes s’il risque un œdème de Quincke !


Faites vos courses soigneusement : il ne s’agit pas au dernier moment d’avoir oublié le gingembre !


Bref, préparez votre menu, plusieurs jours à l’avance si vous le pouvez.


Rappelez-vous que la bonne cuisine passe par les bons produits ! Comme disait Brillat-Savarin : « Il y a truffe et truffe, comme il y a fagot et fagot. » Alors prenez le temps de les chercher.


Vous devez penser à trois choses : le beau, le bon et le « sent-bon » !


Les fleurs : savez-vous que les fleurs de tiaré sont réputées aphrodisiaques ? Alors pensez à les commander à l’avance. Sinon, vous avez le choix entre la rose, le jasmin, le seringa, le gardénia et la tubéreuse !


Dressez une jolie table en privilégiant les couleurs érotisantes : le jaune stimule l’énergie sexuelle, l’orange est un euphorisant. Quant au rouge orangé… il fait les deux !


Vous pouvez effeuiller une ou deux roses sur votre table joliment dressée. En automne, disposez des marrons.


Et n’oubliez pas les bougies pour une ambiance chaude et intime…




Enfin, soyez inventifs ! Amusez-vous !


Et de la même façon, jonglez à l’intérieur de nos recettes.


Au moment de cuisiner, sortez tous vos ingrédients pour les avoir sous la main et pour être sûr de n’avoir rien oublié.


Vous remarquerez peut-être un petit oubli de notre part : le fromage. Nous avons fait l’impasse exprès. Un excès de nourriture (et de boisson) risquerait de vous endormir plus vite que vous ne le désirez !


Mais si votre amoureux(se) ne peut pas s’en passer, offrez-lui la « brebis d’amour », fromage corse réputé aphrodisiaque !


Pensez aussi, quand vous aurez fini de cuisiner à enlever les odeurs de poisson ou d’ail sur vos mains. Il n’y a rien de pire qu’une caresse à la morue à l’ail et à l’oignon…


L’odeur de poisson s’enlève avec du vinaigre pur ou une pomme de terre crue fraîchement coupée, celle de l’oignon avec du persil frais et celle de l’ail avec du marc de café. Frottez-vous ensuite les mains avec de l’huile à la rose musquée.


Quant au champagne, le meilleur ami de votre soirée, n’oubliez pas non plus qu’un verre vous jette dans les bras de Morphée et deux dans ceux de votre amoureux(se). Mais ne buvez pas la bouteille ! Vous reviendriez à Morphée sans passer par la case érection !


Et si à la deuxième coupe, vous ne pouvez plus attendre, et que la magie de l’amour vous entraîne… pensez à éteindre le gaz, sous le plat qui mijote…


N’oubliez jamais que c’est l’amour qui est le moteur de tout !


Alors une fois que le gaz est éteint, perdez la tête, et abandonnez-vous à la volupté !




« Baise m’encor, rebaise moy et baise :


Donne m’en un de tes plus savoureus,


Donne m’en un de tes plus amoureus :


Je t’en rendray quatre plus chaus que braise.


La, te pleins-tu ? Ça que ce mal j’apaise,


En te donnant dix autres doucereus.


Ainsi meslans nos baisers tant heureus


Jouissons nous l’un de l’autre à notre aise.»


Louise Labé (1526-1565), Sonnet (extrait)











Conseils aux cuisiniers… nuls !

Non, un chinois n’est pas un Cantonais égaré dans votre cuisine, mais une petite passoire pour filtrer vos sauces.

Non, vanner la crème ne veut pas dire lui envoyer des remarques désobligeantes, mais la fouetter (la crème).

Oui, pour faire une omelette il faut casser la coquille des œufs !

Allez ! Ne vous découragez pas d’avance, tout va bien se passer. Vous n’allez quand même pas ouvrir une boîte de raviolis (surtout si c’est mercredi !).

Imaginez en plus que si la personne que vous avez invitée pense que vos performances au lit sont égales à vos performances culinaires… ses ardeurs risquent d’être refroidies. Comme dit si bien le proverbe : « Chipote à table, chipote au lit ! »


«Aimer, c’est trouver sa richesse hors de soi.»

Alain (philosophe)



Bref ! N’épiloguons pas !

Nous vous avons concocté de petites recettes très faciles, que vous ne pouvez pas rater.

Prenez votre temps, lisez deux fois la recette, préparez vos ingrédients à l’avance pour avoir tout sous la main. Et en cas de panique, téléphonez à votre mère.

Alors lancez-vous… Et qui sait ? Vous allez peut-être vous prendre au jeu et passer un jour aux recettes plus difficiles et pourquoi pas… devenir un très bon cuisinier ! Car, dans ce livre, rien n’est infaisable. Et en plus c’est bon !

Et pensez à la récompense…


Petit rappel

Temps de cuisson, températures, poids et mesures




	Th. 1 = 60 à 80 °C

	Th. 6 = 180 à 195 °C




	Th. 2 = 85 à 100 °C

	Th. 7 = 200 à 215 °C




	Th. 3 = 110 à 120 °C

	Th. 8 = 220 à 235 °C




	Th. 4 = 130 à 150 °C

	Th. 9 = 240 à 260 °C




	Th. 5 = 150 à 175 °C

	Th. 10 = 265 à 280 °C







1 tasse = 12 cl

Verre à liqueur = 3 cl

Couscous (Tipiak) en sachets:

1 sachet = 100 g

Pâte feuilletée épaisse surgelée = 230 g

RIZ

1 verre à eau = 200 g

(poids donné par le Larousse gastronomique)

Le paquet de riz dit : verre = 120 g… Au choix !

50 g d’huile d’olive= 5 cl

L’huile de pépins de raisin peut être chauffée.




«Charmante boulangère Que j’aime la tournure Des petits pains au lait Que la simple nature A mis dans ton corset.»

Chansonnette










Amuse-bouches
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Bains aphrodisiaques et massage


À prendre seul ou à deux…


Si vous allez chez l’herboriste pour lui demander des roses de Mara (voir thé à la rose) demandez-lui de vous préparer un mélange de coquelicots, pervenches, valérianes, bleuets, fougères mâles et pensées sauvages. Dans 1 I d’eau froide, mettez 6 cuillerées à soupe du mélange. Portez à ébullition et faites une décoction pendant 5 min. Laissez reposer 1/4 d’heure, filtrez et ajoutez à l’eau de votre bain.


Vous pouvez aussi mélanger 100 g de chacune des plantes suivantes : romarin, sauge, origan, menthe, fleurs de camomille, et 50 g de muscade râpée.


Faites infuser le tout dans 2 I d’eau bouillante et laissez macérer toute la journée. Filtrez et ajoutez 100 g de teinture de genièvre et 100 g de teinture de girofle (en pharmacie). Versez dans votre bain.




«Toute tiède encore du linge annulé


Tu fermes les yeux et tu bouges


Comme bouge un chant qui naît


Vaguement mais de partout


Odorante et savoureuse


Tu dépasses sans te perdre


Les frontières de ton corps


Tu as enjambé le temps


Te voici femme nouvelle


Révélée à l’infini.»


Paul Eluard (1895-1953), Le Baiser





Plus simplement, versez de l’huile de vanille dans votre bain et en sortant frictionnez-vous avec quelques gouttes d’essence d’ylang-ylang.


Si votre amoureux est un peu… tendu… diluez dans de l’huile de coco, 10 gouttes d’huile essentielle d’ylang-ylang et massez… où vous voulez !


Spéciale « Saint-Valentin »


Tamisez la lumière.


Effeuillez délicatement les deux petits corps chauds et introduisez-les dans un lit douillet sous une couette moelleuse.


Ajoutez de la poudre de baisers et des caresses à volonté. Respirez-en l’odeur et mélangez. Ouvrez la figue et exprimez-en tous les sucs. Réservez au chaud. Vérifiez que votre banane est parfaitement épluchée en la maniant avec douceur. Goûtez.


Dans votre petit four chaud, introduisez la banane et faites-la dorer en l’arrosant de quelques soupirs. Sortez la banane de temps en temps, retournez-la pour en contrôler la cuisson, de manière à ce qu’elle ne perde pas son jus. Remettez au four.


Pendant la cuisson, dressez les pamplemousses et les amours en cage. Rajoutez la figue éclatée et faites sauter le mélange. Pimentez de quelques mots de désir et de quelques frissons de plaisir.


Lorsque la banane est cuite, faites-la flamber et laissez-la quelques secondes au four pour qu’elle exprime son jus. Sortez du four et mélangez à la figue. Montez en neige. Saupoudrez de zeste de sueur. Léchez et dégustez sans attendre.



















«Que tes seins soient pour moi comme les grappes de la vigne,
Que ta bouche me verse un vin généreux…


Oui, un vin qui ne coulera que pour mon bien-aimé,
Et qui rafraîchira nos lèvres à l’heure du sommeil !»


Cantique des Cantiques (extrait)
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Tomates cerise enrobées de caramel d’épices


Dans une poêle antiadhésive, faites chauffer le sucre à sec. Lorsqu’il commence à caraméliser, versez les épices, le jus d’orange, le miel et mélangez bien.


Quand le caramel devient liquide, baissez le feu au minimum.


Préparez vos tomates cerise en les enfilant sur les piques en bois.


Roulez-les dans le caramel d’épices de manière à ce qu’elles soient recouvertes aux 3/4.


Plongez-les ensuite très rapidement dans la poudre d’amande, puis piquez-les dans une grosse pomme rouge.





Préparation à l’avance
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Facile
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Préparation
15 minutes
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Cuisson
2 minutes


 





Ingrédients


1 barquette de 125 g de tomates cerise


50 g de sucre en poudre


Le jus d’1/2 orange


2 c. à soupe de miel


1/2 c. à café de cannelle en poudre


1 c. à café d’anis étoilé en poudre


75 g de poudre d’amandes





Ustensiles


Piques en bois ou cure-dents


1 grosse pomme rouge




« Même si elle a laissé sa porte entrouverte, Assure-toi que ta clef n’est pas rouillée.»


Dicton japonais
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Déshabillé de courgettes au basilic





Lavez les courgettes. Râpez-les à la moulinette à légumes (grille moyenne) sans les éplucher.


Hachez les feuilles de basilic.


Mélangez le tout et assaisonnez à la fleur de sel, au poivre, à l’huile d’olive. Parfumez au vinaigre balsamique.


Mélangez à nouveau et servez.




À propos du basilic


• À Byzance, on lui portait les mêmes soins que les druides portaient au gui.


• Il ne devait être cueilli que par le souverain, avec une faucille d’or (d’où son surnom d’« herbe royale »), pour ne point altérer ses pouvoirs amoureux.










Préparation à l’avance
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Facile
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Préparation 5 minutes


 





Ingrédients


2 courgettes (20 cm de long)


1 bouquet de basilic


Fleur de sel au basilic


Huile d’olive


Vinaigre balsamique


Poivre




« Le basilic induit à l’amour fatal.»


Boccace, Décaméron







« La femme est comme un fruit qui ne laisse échapper sa suavité que si tu le frottes entre tes mains. Vois le basilic : si tu ne l’échauffes pas avec tes doigts, il ne laissera point exhaler ses parfums.»


Mohammed el Nefzaoui, Le Jardin parfumé (ce « traité » d’érotologie arabe fut traduit pour la première fois en français en 1850 par un certain baron qui n’osa pas dire son nom !)















Vinaigre des quatre voleurs


Faites infuser tous les ingrédients dans 1 I de vinaigre de Bordeaux rouge.


Certains attribuent ce vinaigre à Casanova. Ce dernier qui « faisait sa coquette » n’a jamais voulu infirmer ou confirmer cette supposition. Mais il laissait penser que ses « performances » s’apparentaient à son vinaigre… en plus du champagne et du chocolat !




Conseil


Ce vinaigre « aphrodisiaque » accompagnera agréablement toutes vos salades vertes et autres.







À propos de la sauge


 Proverbe du Moyen Âge : « Faites trois trous dans une feuille de sauge et reliez-les avec un de vos cheveux et un de l’être aimé. Enterrez ensuite la feuille sous son seuil, la personne vous aimera à jamais. »








Préparation à l’avance


Laissez reposer trois mois.


Filtrez et utilisez.


 





Ingrédients


4 g de muscade


4 g de sauge


4 g de romarin


4 g d’anis


2 g de cannelle


2 g de clous de girofle












Carpaccio de thon au gingembre


Placez le thon au congélateur environ 10 min pour le durcir afin d’en faciliter la découpe.


Pendant ce temps, épluchez votre gingembre et hachez-le.


Pressez 1/2 citron.


Sortez le poisson du congélateur et découpez-le en tranches fines dans l’épaisseur.


Disposez les tranches sur deux assiettes.


Faites une vinaigrette avec les 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive, la cuillerée à soupe de vinaigre, la cuillerée à soupe de citron et le sel.


Nappez le carpaccio de sauce. Parsemez de gingembre haché et d’aneth.


Réservez au réfrigérateur et servez frais.




À propos du gingembre


• Dorvault dans L’officine (1844, 1995), livre de chevet des pharmaciens, le conseille pour vaincre l’absence de désir.


• Son huile essentielle et sa résine renferment des principes actifs, dont la zingérone.


• Les maquignons français l’utilisent comme topique rectal pour forcer les chevaux à relever la queue, signe de vigueur et de race. De là à relever d’autres queues…








Préparation à l’avance
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Facile
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Préparation
10 minutes


 





Ingrédients


250 g de thon rouge bien frais


2 c. à soupe d’huile d’olive


1 c. à soupe de vinaigre blanc


1 c. à soupe de jus de citron


2 c. à café de gingembre frais haché


1 brin d’aneth


Sel




« Le petit roseau à fleurs est propre pour fortifier les parties vitales, pour réchauffer les vieillards et exciter la semence.»


Nicolas Lemery, Traité universel des drogues simples, XVIIe.







« Au froid et à l’estomac des reins et du poumon, le gingembre brûlant s’oppose avec raison, éteint la soif, ranime, excite le cerveau en la vieillesse, éveille amour jeunesse et nouveau.»


École de Salerne XIIe siècle (école de médecine célèbre)















Duo aux deux caviars


Préchauffez votre four à 200 °C (th. 7).


Ôtez le pédoncule des aubergines et coupez-les en deux dans le sens de la longueur sans les éplucher.


Quadrillez la chair avec la pointe d’un couteau et badigeonnez-les d’huile d’olive et de sel.


Placez les moitiés d’aubergine côté chair vers le haut, à mi-hauteur sur la grille du four. (Si vous avez la chance d’avoir une cheminée, faites-les cuire entières sur les braises recouvertes de cendre. Retournez-les de temps en temps et retirez-les lorsque leur peau est toute ridée.)


Faites cuire au four pendant environ 30 min jusqu’à ce qu’elles soient molles au toucher.


La cuisson terminée, sortez les aubergines du four et laissez-les tiédir.


Pelez-les en tirant simplement la peau vers vous et si besoin est, enlevez les graines.


Mixez la pulpe des aubergines en ajoutant peu à peu l’huile d’olive. Salez, poivrez, arrosez du jus de citron et relevez avec le paprika.


Mettez au frais.


Au moment de servir, incorporez délicatement le caviar.





Préparation à l’avance
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Facile
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Préparation
15 minutes
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Cuisson
30 minutes


 





Ingrédients


2 petites aubergines


1/2 verre d’huile d’olive


1/2 c. à café de paprika fort


60 g de caviar


Sel, poivre


1 citron












Salade folle d’herbes fraîches


Équeutez toutes les herbes en laissant 2 cm de tige et lavez-les.


Faites cuire les œufs de caille 5 min à l’eau bouillante. Refroidissez et écalez-les.


Rincez et essuyez les tomates.


Dans une poêle antiadhésive, faites dorer les pignons pendant 1 min. Réservez-les.


Dans un saladier, mélangez le sel, le poivre, le jus de pomme, le vinaigre de cidre et l’huile de noisette. Au moment de servir, fouettez cette sauce pour bien l’émulsionner.


Mettez l’ensemble des herbes dans la sauce et mélangez.


Répartissez les herbes sur les assiettes et disposez dessus les tranches de magret, les tomates cerise et les œufs de caille coupés en deux.


Parsemez de pignons et de parmesan et servez aussitôt.









Préparation à l’avance
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Facile
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Préparation
20 minutes à 1/2 h
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Cuisson
5 minutes (pour les œufs)


 





Ingrédients


60 g de roquette


60 g de pourpier


1/2 bouquet de menthe


1/2 bouquet de cerfeuil


1/2 bouquet de persil plat


1/2 bouquet d’aneth


12 tomates cerise


6 œufs de caille


1 paquet de magret de canard séché et tranché


80 g de parmesan en copeaux


2 c. à soupe de pignons


4 à 5 cl de jus de pomme


4 à 5 cl d’huile de noisette


1 c. à soupe de vinaigre de cidre


Sel, poivre.




Conseil


Vous pouvez préparer votre sauce à l’avance et laver et équeuter vos herbes, mais ne les mettez dans la sauce qu’au dernier moment.
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Terrine de foie gras au piment d’Espelette


Séparez les 2 lobes du foie gras et dénervez-les très délicatement.


Enrobez-les entièrement de piment d’Espelette.


Enveloppez-les dans la gaze.


Préparez une terrine à la dimension du foie gras et couvrez le fond de gros sel.


Déposez votre foie gras dans la terrine. Recouvrez-le entièrement de gros sel.


Couvrez hermétiquement et mettez au réfrigérateur pendant 24 h.


Au moment de servir, retirez le sel et ôtez la gaze qui entoure le foie gras.


Mettez-le sur un plat de service.


Servez avec des toasts de pain de mie grillés et une petite salade de jeunes pousses.


Dégustez avec un sauternes (Château d’Yquem si vous en avez les moyens !).




« Désir de nonne est un feu qui dévore, Désir d’Anglaise est cent fois pire encore.»


Dicton populaire








Préparation 12 h à l’avance
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Moyen
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Préparation
15 à 30 minutes


 





Ingrédients


1 petit foie gras frais


Gros sel


Piment d’Espelette en poudre





Prévoyez de la gaze pour envelopper le foie gras.












Symphonie de légumes a la vinaigrette parfumée


Pelez les navets et les carottes, en laissant 2 cm de fane. Effilez les pois gourmands et lavez les courgettes.


Rincez les asperges, essuyez-les. Coupez les pointes sur 3 cm.


Faites bouillir de l’eau, écossez les fèves et ébouillantez-les pendant 1 min. Égouttez-les et passez-les sous l’eau froide immédiatement. Retirez la petite peau verte.


Cassez la tige des artichauts au ras du cœur. Éliminez les premières feuilles pour ne garder que les tendres. Rincez-les et coupez-les en quatre. Frottez-les avec le 1/2 citron pour qu’ils ne noircissent pas.


Mettez l’appareil à vapeur en marche. Posez les artichauts, les navets et les carottes sur la partie perforée.


Au bout de 8 min, ajoutez les pois gourmands.


Laissez cuire encore 5 min puis ajoutez les courgettes, les asperges et les fèves et poursuivez la cuisson pendant 3 min. (Les temps de cuisson sont des temps de référence, mais cela dépend de votre appareil. Surveillez la cuisson, vos légumes doivent rester croquants, mais pas crus.)


Lavez le bouquet de basilic, séparez les feuilles, séchez-les et hachez-les avec les feuilles d’estragon préalablement lavées.


Lavez la botte de cresson, extrayez-en une dizaine de tiges, coupez les queues.


Dans un bol, émulsionnez à la fourchette l’huile et le vinaigre. Salez, poivrez et rajoutez les herbes et la salade. Réservez.


Au moment de servir, coupez les courgettes en rondelles fines.


Répartissez joliment vos légumes dans les assiettes, la petite queue des carottes et des navets en l’air. Parsemez de cresson. Arrosez de la vinaigrette.




Conseil


La cuisson dépend de l’appareil à vapeur utilisé. Si vous n’avez pas de cuit-vapeur, vous pouvez utiliser le panier de la cocotte-minute sans qu’il touche l’eau, à découvert.








Préparation à l’avance
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Facile


[image: images]


Préparation
15 minutes


 





Ingrédients


1 botte de cresson


6 pointes d’asperges vertes


4 courgettes nouvelles


4 petits artichauts poivrade


4 carottes nouvelles avec leurs fanes


4 navets nouveaux avec leurs fanes


125 g de fèves fraîches écossées


50 g de pois gourmands


2 c. à soupe d’huile d’olive


1 c. à soupe de vinaigre balsamique


1/2 citron


1 bouquet de basilic


Quelques feuilles d’estragon


Sel, poivre







À propos du cresson


• Le fer qu’il contient favorise la fixation de l’oxygène dans le sang éliminant ainsi l’oxyde de carbone dû au surmenage.


• La Pompadour, toujours elle, en faisait du potage pour son royal amant. Riche en vitamines A, C, B, PP, il est tonique et ouvre l’appétit (et tous les appétits !).







OEBPS/images/redfire.jpg





OEBPS/images/redheart.jpg





OEBPS/images/redclock.jpg





OEBPS/images/FrontCover.jpg
Régine Teyssot & Christiane Jean

Eor: Cuisine @W

140 recettes aphrodisiaques

GEEED  frRouss





OEBPS/images/logo.jpg
EYROLLES
e —





OEBPS/images/12_img01.png





OEBPS/images/15_img01.jpg





OEBPS/images/halffire.jpg





OEBPS/images/13_img01.jpg
o@?/ﬂfé@o





OEBPS/images/halfheart.jpg





OEBPS/images/21_img01.jpg





OEBPS/images/halfclock.jpg





OEBPS/images/10_img01.jpg





OEBPS/images/2_img02.jpg





OEBPS/images/2_img01.jpg





