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introNote aux lecteursDans cet ouvrage, je vous propose plusieurs recettes composées ou accompagnées d’un espuma ou d’une écume. Ces préparations très légères et originales apportent une texture vraiment unique et je les utilise souvent, que ce soit dans mon restaurant ou dans mon bistrot moderne, le 7. Leur préparation est assez simple : on verse une préparation sucrée ou salée dans un siphon (un appareil à crème Chantilly maison), on introduit une cartouche de gaz et le tour est joué. Si vous n’avez pas cet appareil dans votre cuisine, je vous donne à chaque fois une alternative ne nécessitant pas le fameux siphon. Bon appétit !À tous les gourmands et à Nathan, le premier d’entre eux, qui me donne chaque jour l’envie d’être plus audacieuse.Cuisiner pour ceux qu’on aime, la plus belle preuve d’amour…Ces quelques mots ont guidé mon enfance lorsque je voyais le bonheur qu’éprouvait mon père à cuisiner pour les siens. Aujourd’hui, c’est à moi de transmettre cet héritage. D’abord à notre ﬁ ls, Nathan, dont les élans de gourmandise à table nous comblent de bonheur, puis à tous ceux que j’aime. Chaque jour ils me donnent l’envie de créer et d’imaginer de nouvelles associations gustatives.Tout en maintenant l’esprit créatif de ma cuisine, j’ai souhaité en simpliﬁ er les recettes aﬁ n de vous les rendre faciles et accessibles. J’espère que vous apprécierez ces leçons de cuisine dédiées à une si belle cause : le plaisir de faire plaisir.



1snack chicDans ce chapitre, je vous propose des recettes assez variées : œufs cocotte, rillettes de sardines, cromesquis et même spaghettis bolognaise, parmi d’autres ! Je sors un peu des codes habituels pour donner une dimension un peu plus ludique à ma cuisine. Mais le plaisir de bien manger est toujours au rendez-vous et vous pourrez surprendre vos amis avec ces spécialités originales. À vous de jouer !

| snack chicPour 4 personnes | Préparation 25 min | Cuisson 30 minLES ŒUFS COCOTTE AU CURCUMA CHAMPIGNONS ET CHÂTAIGNESLE CURCUMA N’EST PAS SEULEMENT UNE ÉPICE DONNANT UNE SUPERBE COULEUR JAUNE AUX PLATS DANS LESQUELS ON L’AJOUTE, IL APPORTE AUSSI UNE SAVEUR DENSE ET RAFFINÉE PARTICULIÈREMENT HEUREUSE AVEC LES ŒUFS. ACHETEZ-LE PRÉSENTÉ DANS UN EMBALLAGE BIEN ÉTANCHE CAR SA SAVEUR SE DÉNATURE ASSEZ VITE S’IL EST MAL CONSERVÉ.1 La crème au curcumaDans une casserole, faites bouillir la crème et le lait pendant quelques minutes. Quand la préparation paraît plus épaisse, ôtez du feu et ajoutez le curcuma. Salez, poivrez et laissez de côté.2 Les champignonsÉpluchez les têtes des petits champignons, puis poêlez-les dans du beurre noisette chaud pendant 2 min. Ajoutez le jus de citron et le bouillon, puis laissez cuire 1 min. Assaisonnez de sel ﬁ n et égouttez.3 Les œufsRemplissez d’eau bouillante une plaque de cuisson aux deux tiers de sa hauteur pour faire un bain-marie. Placez la plaque au four préchauffé à 160 °C (th. 5). Cassez les œufs individuellement dans des petits bols.4 Déposez les champignons de Paris puis les châtaignes délicatement taillées au fond des ramequins dans lesquels vous ferez cuire les œufs. Assaisonnez de ﬂ eur de sel et déposez délicatement les œufs (2 par personne) sur les châtaignes. Versez 1 cuil. à soupe de crème au curcuma par-dessus. Placez les ramequins dans le bain-marie, recouvrez d’une feuille de papier d’aluminium et faites cuire 30 min au four (attention, l’eau du bain-marie doit arriver au-dessus du niveau des œufs dans les ramequins pour qu’il y ait cuisson).5 La ﬁ nition Ajoutez 1 cuil. à soupe de sauce. Déposez de ﬁ nes lamelles de châtaigne taillées à la mandoline (ou avec un couteau) et du persil haché sur les œufs. Parsemez de ﬂ eur de sel et servez aussitôt.MON CONSEIL | Pour les recettes aux œufs, pas d’hésitation : prenez ce qu’il y a de meilleur, des œufs bio et /ou extra-frais. Pour les manipuler facilement, placez-les 1 nuit au réfrigérateur. Ainsi, ils seront plus épais et plus faciles à déposer proprement dans la sauce au curcuma.À SAVOIR | Pour faire un beurre noisette, mettez le beurre dans une poêle, faites-le fondre, bouillir puis colorer très légèrement. Le beurre noisette est prêt !6 |8 œufs extra-fraisLa crème au curcuma100 g de crème liquide130 g de lait1 cuil. à café de poudre de curcuma Sel ﬁ n, poivre du moulin et ﬂ eur de sel pour la ﬁ nition Les champignons et les châtaignes16 petits champignons de Paris 10 g  de beurre demi-selLe jus de ½ citron3 cuil. à soupe de bouillon de légumes8 pièces de châtaignes cuites en conserveUn peu de persil plat



| snack chicPour 4 personnes | Préparation 20 min | Cuisson 10 minLES RILLETTES DE SARDINES AU WHISKY, CRÉMEUX DE CHOU-FLEURVOICI UNE RECETTE VITE FAITE QUI NE MANQUE PAS DE CACHET ! LE MARIAGE DU CHOU-FLEUR ET DE LA SARDINE EST ORIGINAL ET LE WHISKY APPORTE UN « PEPS » UNIQUE. À DÉCOUVRIR !1 Les rillettes de sardinesÉcrasez légèrement les sardines égouttées à la fourchette. Mixez-les avec le beurre demi-sel mou et le whisky. Filtrez ce mélange à la passoire ﬁ ne. Battez la crème avec un fouet et ajoutez-la délicatement au mélange.2 Le crémeux de chou-ﬂ eur Détaillez les sommités du chou et éliminez les parties les plus dures. Hachez-en quatre ﬁ nement. Faites cuire le reste du chou à l’eau bouillante salée. Quand il est bien tendre, égouttez-le. Mixez très ﬁ nement puis ajoutez 40 g de crème liquide. Battez les 45 g de crème restants avec un fouet pour la monter. Ajoutez-la au mélange.3 Les melbas Avec un verre, formez 12 ronds dans les tranches de pain de mie. Beurrez-les puis enfournez-les pendant 5 min à 180 °C (th. 6) pour les colorer. (Voir technique page 10.)4 La présentationAlternez le crémeux de chou, les melbas et les rillettes au dernier moment. Terminez ce montage par un melba. Mélangez le chou haché, la vinaigrette (obtenue en mélangeant le vinaigre et l'huile d'olive) et la coriandre puis déposez cette petite salade sur le dernier melba. ENCORE MIEUX | Achetez des sardines fraîches et faites lever les ﬁ lets par le poissonnier. Poêlez les ﬁ lets de sardines quelques minutes avec un peu d’huile d’olive, laissez-les refroidir, puis poursuivez la recette comme indiqué.8 |Les rillettes6 belles sardines en boîte100 g de beurre demi-sel2 cuil. à soupe de whisky30 g de crèmeLe jus de ½ citron jauneSel ﬁ n, poivre du moulin et ﬂ eur de selLe crémeux de chou-ﬂ eur 200 g de chou-ﬂ eur 85 g de crème liquide10 g de gros sel1 trait de vinaigre de xérès3 cuil. à soupe d'huile d'olive1 brin de coriandreLes melbas6 tranches de pain de mie 50 g de beurre clariﬁ é (voir page 70)




1 2 3 1 Coupez le pain de mie en tranches assez ﬁ nes avec un couteau à dents.FAIRE DES MELBAS2 Avec un emporte-pièce à pâtisserie, découpez des cercles de pain de mie dans chaque tranche, sans prendre de croûte.3 Avec un pinceau, badigeonnez les cercles de pain de mie avec du beurre fondu ou clariﬁ é (voir page 70). Attention à ne pas trop en mettre sinon les melbas seront trop gras.

4 5 6 4 Posez les melbas beurrés sur une plaque de cuisson et recouvrez-les d’un papier cuisson ou, si vous n’en avez pas, d’une feuille de papier sulfurisé.5 Déposez une plaque de cuisson par-dessus. Le but est de maintenir les melbas en forme et d’éviter qu’ils ne gonﬂ ent à la cuisson : ils doivent rester bien plats.6 Enfournez-les à 180 °C (th. 6) et laissez-les cuire 5 à 8 min. Sortez la plaque du four et déposez les melbas sur une assiette pour qu’ils refroidissent.

| snack chicPour 4 personnes | Préparation 30 min | Marinade 3 hCuisson 5 min pour les petits pois et 8 min pour le saumon LE PAVÉ DE SAUMON MARINÉ, MOUSSELINE DE PETITS POIS AU WASABIICI, LE SAUMON EST CONFIT DANS L’HUILE : DE CETTE MANIÈRE SA CHAIR CUIT UNIFORMÉMENT, À BASSE TEMPÉRATURE, ET GARDE UN MOELLEUX INIMITABLE. NE CRAIGNEZ PAS QUE LE POISSON  DEVIENNE TROP GRAS : L’HUILE NE PÉNÈTRE PAS LES CHAIRS DU SAUMON.1 La marinade du saumonAssaisonnez les pavés de saumon avec le sel ﬁ n et laissez reposer pendant 6 min. Rincez-les ensuite à l’eau froide. Mélangez l’huile d’olive avec la citronnelle et le gingembre hachés grossièrement. Mettez les pavés dans la marinade et laissez-les 3 h dans le réfrigérateur pour qu’ils s’imprègnent bien du goût.2 La mousseline de petits poisPendant que le saumon marine, faites cuire les petits pois à l’eau bouillante salée, 5 min, puis refroidissez-les en les immergeant dans un mélange d'eau et de glace. Ils doivent être bien fondants. Égouttez-les puis mixez-les ﬁ nement avec le bouillon de légumes bien glacé pour faire une belle purée. Mettez de côté le temps de ﬁ nir la recette.3 La cuisson des pavésPortez l’huile et les aromates à 60 °C dans une casserole (l'huile doit être chaude sans trop brûler). Plongez les pavés dedans et comptez 8 min de cuisson.4 Finition et dressagePendant la cuisson du saumon, réchauffez la mousseline de petits pois à feu doux dans une casserole, puis incorporez le wasabi. Assaisonnez. Servez avec les pavés de saumon bien égouttés et agrémentés d’un soupçon de ﬂ eur de sel.IDÉE DÉCO | Décorez ces pavés de saumon avec des pousses de petits pois ou quelques feuilles de roquette.12 |Le saumon4 pavés de saumon 2 cuil. à soupe de sel ﬁ n150 g d’huile d’olive1 bâton de citronnelle10 g de gingembre frais en julienneLa mousseline600 g de petits pois15 cl de bouillon de légumes1 noisette de wasabiSel ﬁ n, poivre du moulin et ﬂ eur de selHuile de cuisson½ l d’huile de pépin de raisins1 bâton de citronnelle10 g de gingembre frais



| snack chicPour 4 personnes | Préparation 20 min | Cuisson 30 min LES SPAGHETTIS BOLOGNAISE MAISON VOICI UNE VERSION TRÈS PERSONNELLE DES SPAGHETTIS BOLOGNAISE… CONTRAIREMENT À LA RECETTE TRADITIONNELLE, JE NE MÉLANGE PAS LA VIANDE AVEC LA SAUCE TOMATE ! SI VOUS EN TROUVEZ, CHOISISSEZ DES TOMATES CŒUR-DE-BŒUF DONT LA CHAIR PARFUMÉE ET FERME CONVIENT PARFAITEMENT.1 La concassée de tomatesCoupez les oignons en tranches très ﬁ nes et faites-les revenir à l’huile d’olive pendant 2 min sans les colorer. Ajoutez les tomates pelées et coupées en petits cubes. Mélangez bien, incorporez le thym, le laurier et les feuilles de basilic. Laissez cuire 20 à 30 min à feu doux et sans couvercle pour que les tomates se dessèchent. Rectiﬁ ez l’assaisonnement. (Voir technique page 32.)2 La viandeFaites dorer les oignons coupés en tranches ﬁ nes avec un peu d’huile d’olive et le beurre pendant 6 à 8 min aﬁ n d'obtenir une coloration rousse, puis laissez refroidir. Mélangez-les à la viande avec la coriandre et le parmesan. Assaisonnez la viande de sel ﬁ n et de poivre du moulin. Façonnez des steaks de forme ronde. Faites-les cuire à la poêle pendant 4 min avec un peu d’huile d’olive en les retournant, puis déposez-les sur une assiette.3 Les spaghettisFaites cuire les pâtes 7 à 9 min dans de l’eau bouillante salée. Égouttez-les puis refroidissez-les à l’eau froide pour éviter qu’elles collent. Mélangez-les avec un peu d’huile d’olive.4 Déposez les steaks au fond des assiettes, ajoutez des spaghettis par-dessus puis versez 1 ou 2 cuil. de concassée de tomates. Décorez avec quelques feuilles de basilic et des copeaux de parmesan.ENCORE PLUS ÉPICÉ ! | Si vous aimez la cuisine orientale, ajoutez des épices dans la viande avant de former les steaks. Incorporez du cumin, du piment, des graines de coriandre hachées, de la cardamome, etc.14 |Les spaghettis400 g de spaghettis1 trait d’huile d’olive10 g de gros selLa concassée de tomates2 oignons nouveaux4 tomates1 brindille de thym1 petite feuille de laurier4 feuilles de basilic + pour le décor1 trait d’huile d’oliveLa viande4 oignons nouveaux250 g de bœuf haché½ botte de coriandre20 g de parmesan râpé + quelques copeaux pour le décor1 trait d’huile d’olive15 g de beurreSel ﬁ n et poivre du moulin




| snack chicPour 4 personnes | Préparation 30 min | Cuisson 20 minRéfrigération plusieurs heures | Congélation plusieurs heuresLES CROMESQUIS AU SAINT-MARCELLIN LES CROMESQUIS FONT PARTIE DE LA GRANDE TRADITION CULINAIRE FRANÇAISE. JE ME SUIS RÉAPPROPRIÉ CETTE RECETTE QUE J’AIME BEAUCOUP PERSONNALISER AVEC, COMME ICI, DU FROMAGE. J’UTILISE UNE TECHNIQUE TRÈS ORIGINALE, DÉCOUVREZ-LA.1 La béchamelFaites cuire le beurre et la farine 10 min puis ajoutez le lait en fouettant. Faites cuire la béchamel en remuant jusqu'à épaississement puis assaisonnez-la.2Les cromesquisFaites tremper la gélatine dans de l’eau froide. Dans une casserole, faites chauffer les saint-marcellins avec la crème puis ajoutez la gélatine bien égouttée et pressée entre vos mains. Hors du feu, ajoutez la béchamel, puis passez la sauce à travers une passoire ﬁ ne. Versez la préparation dans des moules en petites demi-sphères et laissez prendre au frais plusieurs heures.3 Le façonnageDémoulez les demi-sphères et collez-les ensemble, deux à deux, pour obtenir des sphères bien rondes et lisses. Congelez-les.4 La panure à l’anglaisePlacez la farine dans un saladier, la moitié des œufs battus dans un autre, la moitié de la chapelure avec du sel dans un troisième, le reste des œufs battus dans un quatrième puis le reste de la chapelure avec du cumin dans un dernier. Passez successivement les cromesquis encore congelés dans tous les saladiers pour bien les enrober, en respectant l’ordre donné. 5 La cuissonPlongez les cromesquis congelés pendant 4 à 5 min dans une friture portée à 180 °C. Égouttez, épongez-les aussitôt, parsemez de sel ﬁ n, puis dégustez.À SAVOIR | Pour savoir si l’huile est à la bonne température, plongez un cromesquis (ou un petit morceau de pomme de terre) dans le bain : il doit se mettre à frire immédiatement sans colorer trop vite.16 |La béchamel25 g de beurre25 g de farine¼ l de lait SelLes cromesquis7 feuilles de gélatine2 saint-marcellins sans croûte65 g de crèmePanure à l’anglaise200 g de farine5 œufs 500 g de chapelure25 g de sel CuminHuile pour la cuisson



| snack chicPour 4 personnes | Préparation 30 min | Cuisson 40 minLA CRÈME DE CHÂTAIGNES AUX ÉPICES DOUCES, CHAMPIGNONS DU MOMENTFINEMENT MIXÉES ET CUITES DANS UN BON BOUILLON DE LÉGUMES, LES CHÂTAIGNES DONNENT UNE CRÈME ABSOLUMENT DÉLICIEUSE ! HORS SAISON, VOUS POUVEZ FAIRE CETTE RECETTE AVEC DES CHÂTAIGNES SURGELÉES. 1 Le bouillonÉpluchez les légumes et taillez-les grossièrement. Rassemblez-les dans une grande casserole avec tous les autres ingrédients de la recette. Recouvrez-les de 2 l d’eau froide. Portez à ébullition puis laissez cuire très lentement pendant 40 min. Filtrez le bouillon à travers une passoire ﬁ ne. 2 La crèmeDans une casserole, faites cuire l’échalote épluchée et émincée dans le beurre demi-sel. Ajoutez les châtaignes et poursuivez la cuisson pendant 5 min sans trop de coloration. Ajoutez le bouillon de légumes et les épices douces enfermées dans un sachet de mousseline. Couvrez et faites cuire pendant 40 min. Retirez le sachet d’épices, ajoutez la crème, faites bouillir pendant 5 min puis mixez.3 La ﬁ nition Faites poêler les champignons avec l’échalote, du sel et du poivre. Ajoutez le persil haché. Disposez les champignons sautés au fond du plat de service puis versez la crème bien chaude et assaisonnée à votre goût par-dessus. Servez sans attendre.À SAVOIR | Je ne vous donne pas la quantité d’épices volontairement ! À vous de voir. Si vous ne voulez donner qu’un tout petit peu de parfum, ayez la main légère et laissez-les infuser moins longtemps. Attention à la cardamome, son parfum est assez puissant. Pour le gingembre, prenez-le frais et non en poudre. Sachez adapter cette recette à la saison : au printemps, cuisinez des girolles et des morilles ; en automne, prenez des cèpes et des chanterelles, par exemple.18 |Le bouillon de légumes1 carotte1 oignon1 poireau1 branche de céleri1 brindille de thym1 petite feuille de laurier 5 graines de poivre blanc1 clou de giroﬂ eLa crème1 échalote50 g de beurre demi-sel500 g de châtaignes crues décortiquées et peléesÉpices douces : badiane, cardamome, gingembre frais et poivre de Séchuan500 g de crème liquideLes champignons350 g de mousserons ou cèpes (selon la saison)1 échalotePersil platSel, poivre



| snack chicPour 4 personnes | Préparation 30 min | Infusion 30 min | Cuisson 40 minLE ROGNON DE VEAUAU GIN ET AUX POIVRESLE GIN EST UN MERVEILLEUX ALCOOL POUR LA CUISINE, EN PARTICULIER POUR LES ABATS ET LES GIBIERS. IL FAUDRA PORTER UNE ATTENTION TOUTE PARTICULIÈRE À LA CUISSON DES ROGNONS : ILS DOIVENT RESTER LÉGÈREMENT ROSÉS.1 Les échalotes conﬁ tes Épluchez les échalotes et déposez-les sur une feuille de papier d’aluminium. Parsemez de beurre, saupoudrez de sel et de sucre. Refermez soigneusement la papillote. Enfournez à 180 °C (th. 6) pour environ 20 à 30 min de cuisson. (Voir technique page 22.)2 La sauce aux poivresAssemblez tous les ingrédients dans une casserole, faites frémir 2 min, couvrez, ôtez du feu et laissez infuser 20 à 30 min.3 Les rognonsSalez (pas trop) les rognons. Faites fondre le beurre jusqu'à consistance mousseuse à feu assez vif dans une grande poêle (au moins 28 cm de diamètre) et faites sauter les rognons pendant 2 à 3 min, pas plus. Placez-les dans un égouttoir. Videz le beurre de la poêle. Versez le gin dans la poêle, faites bouillir 10 s puis ajoutez la crème aux poivres et laissez bouillir 1 min environ.4 La présentationDéposez les rognons émincés dans les assiettes, ajoutez les échalotes conﬁ tes et la sauce. Parsemez de persil ciselé et de ﬂ eur de sel.À SAVOIR | Sav ez-vous qu’il existe plus d’un poivre ? Connaissez-vous le poivre de Java, long en bouche et complexe, le poivre sarawak, doux et brûlant à la fois, le poivre noir du Vietnam au goût presque fumé ? Ayez toujours plus d’un poivre dans votre placard et votre cuisine en sera bien plus variée et rafﬁ née. 20 |Les rognons de veau2 beaux rognons de veau, dégraissés et détaillés en gros lobes par le boucher10 cl de gin¼ de botte de persil plat1 belle noix de beurre demi-selLa sauce aux poivres2 pincées de poivre blanc concassé 20 grains de poivre vert concassés1 cuil. à café de poivre noir concassé 10 graines de genièvre concassées 20 cl de crème liquideLes échalotes conﬁ tes 8 échalotes1 grosse noix de beurre demi-sel1 pincée de sucre semouleSel ﬁ n et poivre du moulin
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