




LEÇON DE CUISINE PAR ANNE-SOPHIE PICCollaboration rédactionnelle de Stéphan LagorcePhotographies de Mickaël RoulierStylisme d’Emmanuel TuriotRECETTES POUR TOUS LES JOURS



introJ’ai imaginé ce second livre dédié à la cuisine de tous les jours comme un jeu : jeu de saveurs, jeu de couleurs mais surtout jeu de compositions à manier au quotidien. À chacun ses préoccupations, la légèreté trouve un écho dans un cabillaud sous vide maison, le foie gras se savoure après 6 minutes de cuisson, le gratin dauphinois se révèle dans sa suavité, le maquereau snacké s’amuse d’aigreur et de croquant… Et l’autocuiseur, qui permet des cuissons courtes et rapides, rend les recettes facilement réalisables au quotidien. Les enfants, quant à eux, sauront réaliser nuggets, guimauve et bâtonnets au chocolat  pour le goûters du mercredi avec leurs copains. Sans oublier la gourmandise avec ma tarte au citron et le Paris-Valence aux fruits rouges, un hommage vif au Paris-Brest ! Car c’est chaque jour autour de plats simples et souvent traditionnels que je revisite avec des accords nouveaux, que s’élaborent le goût de chacun et le palais de l’enfant. Transmettre joyeusement ce plaisir de la nature qui se laisse déguster dans ses richesses, ses saisons, ses subtilités et sa générosité, voilà le pari de ce livre qui se veut sans prétention, ludique, et prétexte à des moments chaleureux à partager.



1entre amisCe qu’il y a de bien avec les amis c’est qu’ils nous pardonnent tout ! En principe ! En tout cas, je trouve que ce sont les candidats idéaux pour tester de nouvelles idées, voir l’effet que produit tel ou tel plat, découvrir comment il est apprécié ou non… C’est de l’expérimentation, en somme. Mais toujours amicale, dans le plaisir ! Et surtout, rassurez-vous, les recettes que je vous donne dans ce chapitre ne vous vaudront que des éloges : entre le « cabillaud sous vide maison » et le « foie gras 6 minutes », vous allez vraiment bluffer tout votre monde ! Et sans pour autant y passer votre vie. Regardez plutôt ma recette de lapin au vin blanc : 20 min de cuisson chrono ! Qui dit mieux ?

Pour 4 personnes | Préparation 45 min | Cuisson 50 min | Infusion 20 minLE PAIN DE POISSON, CRÈME DE CREVETTES GRISESLES FARCES DE POISSON SONT DE DÉLICATES PRÉPARATIONS : SAVEURS TRÈS DISCRÈTES, TEXTURES FONDANTES, ELLES SONT UNIQUES. POUR LES RÉUSSIR, LA CONDITION SINE QUA NON EST LA FRAÎCHEUR DU POISSON… 1La terrineDans un robot électrique, mixez très ﬁ nement le poisson, les blancs d’œufs et la crème avec un peu de sel. Mixez le temps nécessaire aﬁ n d’obtenir une pâte bien lisse. Dans une terrine beurrée, déposez la moitié de la farce puis recouvrez de crevettes grises. Terminez enﬁ n par le reste de la farce. Faites chauffer une grande casserole d’eau. Recouvrez hermétiquement la terrine de ﬁ lm alimentaire puis déposez-la dans cette casserole d’eau chaude pour faire un bain-marie. Couvrez pour bien conserver la chaleur. L’eau de la casserole doit être à 90 °C environ, elle doit frémir sans jamais bouillir. Comptez 50 min de cuisson environ.2 La crème de crevettes grisesPendant que la terrine cuit, dans une casserole faites dorer légèrement les crevettes avec de l’huile d’olive et le beurre. Ajoutez l’échalote ﬁ nement coupée. Laissez cuire 2 min. Versez le bouillon de légumes, le lait, puis laissez bouillir à feu moyen 4 à 5 min. Ajoutez la crème et le poivre de Sichuan. Portez à ébullition, retirez du feu aussitôt, couvrez et laissez infuser pendant 20 min. Filtrez avec une passoire, goûtez et salez un peu si besoin. 3 PrésentationDans une casserole, faites chauffer la crème de crevettes avec les 40 g de crevettes grises et l’algue coupée en ﬁ nes lanières. Ne faites pas bouillir. Sortez la terrine de la casserole d’eau. Démoulez délicatement le pain, laissez-le tiédir puis coupez-le en tranches. Placez-le dans un plat ou une assiette, nappez de sauce aux crevettes.LE CONSEIL D’ANNE-SOPHIE | L’autre condition de réussite de cette recette estla température. Si la pâte de poisson se met à chauffer dans le robot (à cause des lames qui la broient), la texture devient granuleuse. Pour éviter ce problème fréquent, pensez à placer tous les ingrédients de la recette 10 min dans le congélateur avant de commencer.| entre amis6 |Le pain de poisson250 g de ﬁ lets de poisson blanc (cabillaud, lieu jaune…) sans peau ni arêtes75 g de blancs d’œufs (3 en tout)17 cl de crème liquide40 g de crevettes grises décortiquées Sel La crème de crevettes grises100 g de crevettes grises entières1 noix de beurre½ échalote5 cl de bouillon de légumes (voir page 38)5 cl de lait25 cl de crème liquide2 pincées de poivre de Sichuan vertHuile d’oliveSelLes crevettes grises40 g de crevettes grises1 feuille d’algue wakaméMatériel Robot électriqueMoule à terrine rectangulaire, de préférence en silicone




Pour 4 personnes | Préparation 40 min | Saumure 15 min  Cuisson 25 min (lentilles) + 3 min (poisson) | Repos 5 minLE CABILLAUD SOUS VIDE MAISON JE VAIS VOUS MONTRER DANS CETTE RECETTE COMMENT FAIRE UNE CUISSON « SOUS VIDE » À LA MAISON, AVEC LES MOYENS DU BORD ! C’EST TRÈS FACILE ET LE RÉSULTAT (VOUS VERREZ) EST… UNIQUE, AU VRAI SENS DU MOT, CAR LA DÉLICATE SAVEUR DU POISSON ET SA TEXTURE FRAGILE SONT PARFAITEMENT PRÉSERVÉES.1 Les lentillesFaites revenir, dans une casserole, à feu doux, la garniture aromatique avec le beurre pendant 2 à 3 min. Ajoutez les lentilles puis mélangez. Versez le bouillon de légumes juste à hauteur des lentilles. Laissez frémir. Rajoutez du bouillon au fur et à mesure de la cuisson. Comptez 25 min de cuisson. Une fois cuites, égouttez les lentilles si nécessaire, puis assaisonnez-les avec le vinaigre de Xeres, l’huile et un peu de sel. Mettez de côté.2 Le cabillaudFaites fondre le gros sel dans l’eau froide puis plongez les morceaux de cabillaud dedans pendant 15 min. Égouttez-les puis mettez-les dans des sacs de congélation avec quelques pistils de safran et un peu d’huile de pépin de raisin. Immergez les sacs dans de l’eau froide (pour chasser l’air) en prenant soin de ne pas laisser pénétrer l’eau dans le sachet et refermez-les. Faites bouillir une grande casserole d’eau. Plongez les sacs dans l’eau bouillante et ôtez la casserole du feu aussitôt ; comptez 3 min de cuisson dans l’eau chaude hors du feu. Sortez les sacs, laissez-les reposer 5 min (pour plus de détails, voir page 10).3 PrésentationRépartissez les lentilles sur les assiettes. Égouttez les sacs, ouvrez-les et faites délicatement glisser les portions de cabillaud sur les lentilles. Dégustez sans attendre.LE CONSEIL TECHNIQUE | Le secret de la cuisson sous vide, c’est la température de cuisson. Immergez les sacs de poisson dans l’eau bouillante, mais ne les laissez pas bouillir et n’oubliez pas de bien retirer la casserole du feu ! Si vous avez un thermomètre, réglez le feu pour qu’elle soit toujours aux environs de 90 °C.IMPORTANT | Cette cuisson sous vide n’est pas destinée à conserver le poisson, consommez-le aussitôt : il ne se gardera pas, même dans le réfrigérateur.| entre amis8 |Le cabillaud25 g de gros sel50 cl d’eau4 portions de cabillaud de 120 g chacune10 cl d’huile de pépin de raisinSafran en pistilsLes lentillesGarniture aromatique (mélange constitué de 1 carotte, 1 blanc de poireau, 1 oignon et 1 branche de céleri coupée en gros dés)1 noix de beurre250 g de lentilles vertes1 litre de bouillon de légumes (voir page 38)4 cuil. à soupe de vinaigre de Xeres4 cl d’huile d’oliveSelMatériel Sachets congélation




10 |1 4 2 3 1Préparez le mélange eau froide + sel dans un saladier. Mélangez bien pour assurer une bonne dissolution. Plongez le poisson dedans.4Immergez le sac progressivement en maintenant l'ouverture vers le haut de manière à chasser l’air.2Ajoutez un peu de safran sur le poisson, placez-le dans les sacs en plastique (sac pour conservation avec « zip » de fermeture).3Placez le poisson dans l'angle, au fond du sac aﬁ n de chasser l’air au maximum.LA CUISSON SOUS VIDE À LA MAISON

5 8 6 7 8Laissez les pavés reposer hors de l’eau 5 min puis ouvrez les sacs : ils sont parfaitement cuits.5Lorsque l'ouverture du sac est presque au niveau de l’eau et que tout l’air a été chassé, fermez le sac.6Les pavés sont sous vide : le plastique est bien plaqué contre le poisson, il n’y a plus d’air.7Immergez les sacs de poisson sous vide dans l’eau bouillante. Retirez la casserole du feu aussitôt, laissez cuire ainsi 3 min.

Pour 4 personnes | Préparation 40 min | Cuisson 30 min (patates douces) + 45 min (queue de bœuf) + 20 min (cuisson ﬁ nale) | Repos 30 minLE HACHIS PARMENTIER DE QUEUE DE BŒUF, MOUSSELINE DE PATATES DOUCESRETROUVEZ TOUT L’AGRÉMENT DE CETTE GRANDE RECETTE RUSTIQUE ET RAFFINÉE À LA FOIS… N’UTILISEZ PAS AUTRE CHOSE QUE LA QUEUE DE BŒUF : C’EST CE MORCEAU QUI FAIT TOUTE LA DIFFÉRENCE.1 La queue de bœufDans un autocuiseur, faites colorer les morceaux de queue de bœuf avec un peu d’huile et de beurre pendant 5 min. Ajoutez la garniture aromatique, laissez cuire 2 à 3 min. Videz et éliminez la graisse (le cas échéant). Versez le cognac, puis ajoutez le vin, le fond brun et le clou de giroﬂ e. Fermez l’autocuiseur, mettez sous pression, puis faites cuire 45 min. Ôtez du feu au terme de la cuisson, laissez reposer 15 à 20 min puis ouvrez la cocotte. Égouttez la queue de bœuf. Laissez refroidir 15 min. Récupérez la viande avec les doigts puis efﬁ lochez-la avec une fourchette. Placez-la dans un saladier, ajoutez un verre de jus de cuisson dégraissé, le persil haché, du sel et du poivre. Mélangez et mettez de côté.2 La mousseline de patates doucesPréchauffez le four à 180 °C (th. 6). Lavez les patates douces puis les pommes de terre. Épluchez-les. Dans une casserole d'eau froide salée, faites-les cuire 20 à 25 min. Égouttez-les. Passez-les au moulin à légumes, récupérez la pulpe puis mélangez-la avec le beurre et la crème. Assaisonnez avec un peu de sel.3 PrésentationRépartissez la queue de bœuf au fond d’un plat puis recouvrez-la de mousseline. Ajoutez la chapelure par-dessus, enfournez et laissez gratiner au four pendant 15 à 20 min. Servez bien chaud.LE CONSEIL D’ANNE-SOPHIE | À la ﬁ n de l’étape 1, la quantité de bouillon à ajouter à la queue de bœuf est juste indicative… Le but est d’obtenir un mélange assez souple, surtout pas sec. À vous d’ajouter ou d’enlever du bouillon pour obtenir la consistance désirée. | entre amis12 |La queue de bœuf½ queue de bœuf coupée en tronçons100 g de garniture aromatique (voir page 8)5 cl de cognac25 cl de vin rouge1 litre de fond brun (bouillon fortement réduit qu’on trouve au rayon des sauces et préparations du supermarché)1 clou de giroﬂ e1 belle cuil. à soupe de persil hachéHuileBeurreSel et poivreLa mousseline de patates douces3 ou 4 patates douces (600 g)300 g de pommes de terre2 grosses noix de beurre5 cl de crème1 tasse à café de chapelureMatériel Autocuiseur Papier d’aluminium




Pour 4 personnes | Préparation 25 min | Cuisson 5 min (petits pois) + 15 min (lapin)LE CLASSIQUE LAPIN AU VIN BLANC, PETITS POIS À LA RÉGLISSEDANS CETTE RECETTE ULTRA CLASSIQUE, JE ME SUIS PERMIS UNE ONCE DE PERSONNALISATION EN AJOUTANT… UN PETIT BÂTON DE RÉGLISSE. IL APPORTE UNE SAVEUR LÉGÈREMENT ANISÉE TRÈS AGRÉABLE. À DÉCOUVRIR !1 Les petits poisDans une casserole, faites bouillir de l’eau assaisonnée de gros sel. Plongez les petits pois dans l’eau bouillante salée 1 min. Égouttez-les, refroidissez-les dans de l’eau glacée pour qu’ils conservent leur belle couleur.2 Le lapinFaites colorer le lapin dans la cocotte avec 2 ou 3 cuil. à soupe d’huile d’arachide et le beurre pendant 10 min, en deux fois, si besoin. Ajoutez l’oignon ﬁ nement coupé puis laissez-le cuire 2 min avec le lapin. Videz l’excédent de graisse accumulée dans la cocotte puis versez-y le vin blanc. Laissez bouillir 1 min. Ajoutez le bouillon de légumes et le bâton de réglisse fendu en quatre. Fermez la cocotte et laissez cuire 15 min à feu doux. Puis ajoutez les petits pois ébouillantés. Refermez la cocotte et laissez cuire 5 min de plus.3 PrésentationRetirez la cocotte du feu, goûtez, rectiﬁ ez l’assaisonnement en sel et poivre si besoin, puis servez la viande et la sauce dans un plat, sans cérémonie. Pensez à ôter les morceaux de bâton de réglisse.LE CONSEIL D’ANNE-SOPHIE | Pour cette recette, choisissez bien un lapin fermier. Si vous optez pour un lapin de qualité courante, les temps de cuisson devront être revus à la hausse.ASTUCE | Attention à ne pas trop cuire la viande sinon elle dessèche. Pendant la cuisson, vous devez toujours avoir 2 à 3 cm de jus au fond de la cocotte. Le cas échéant, rajoutez un peu d’eau en cours de cuisson.| entre amis14 |Les petits pois200 g de petits pois écossésGros selLe lapin1 lapin fermier de 1,5 kg coupé, de préférence bio ou Label Rouge½ oignon blanc5 cl de vin blanc5 cl de bouillon de légumes (voir page 38)1 bâton de réglisse2 belles noix de beurre demi-selHuile d’arachideSel, poivreMatériel Cocotte 




Pour 4 personnes | Préparation 15 min Cuisson 6 min (foie gras) + 25 min (betteraves) | Repos (au frais) 1 nuitLE FOIE GRAS 6 MINUTES À LA BETTERAVE   1      2        3 Service chaud     Service froid     LE CONSEIL D’ANNE-SOPHIE | Achetez le foie gras chez un volailler en le commandant à l’avance. Il doit être le plus frais possible sinon il rendra beaucoup de graisse. Pour faciliter la découpe du foie gras, trempez la lame du couteau dans de l’eau chaude.| entre amis16 |La mousseline de betteraves3 betteraves rouges1 orange1 zeste d’orange2 noix de beurre fonduesHuile d’oliveSelGros sel1 cuil. à café de vinaigre de XeresLe foie gras1 foie gras de 500/600 g (attention à la qualité)La marinade1 litre de vin rouge (Crozes-Hermitage) 50 g de sucre10 cl de crème de myrtilles1 bâton de cannelle1 badiane2 g d’anis en grains10 g de sel2 pincées de poivre noirMatériel Robot électriqueAutocuiseur 




18 |1 4 2 3 LE FOIE GRAS À L’AUTOCUISEUR1 Préparez les ingrédients, placez-les sur une grande assiette. Laissez le foie gras à température ambiante pendant quelques minutes.4Placez le foie assaisonné dans le panier de l’autocuiseur. N.B. : ne séparez pas le foie gras, les deux lobes doivent rester bien attachés.2Dans une casserole, mettez le vin rouge et les épices. Faites bouillir, puis ôtez aussitôt du feu. Versez ensuite le liquide dans l’autocuiseur.3Salez et poivrez le foie gras délicatement sur toutes ses faces. Faites en sorte de bien répartir le sel, de ne pas en mettre trop à un endroit et peu à un autre. Pour y parvenir, le sel que vous utilisez et vos doigts doivent être bien secs.

5 8 6 7 8Quand l’autocuiseur a refroidi le temps prévu, ouvrez le couvercle. Dégraissez un peu la sauce si besoin avec une louche, servez sans attendre, ou laissez refroidir. Consultez les deux manières de servir le foie (voir page 14).5Plongez le panier et le foie gras assaisonné dans l’infusion de vin rouge. Le foie doit être entièrement recouvert de marinade.6Mettez le bouton de l’autocuiseur en position « vapeur », mettez sous pression : l’air sort de l’autocuiseur. Passez aussitôt à l’étape suivante.7Placez maintenant le bouton de l’autocuiseur sur la position « légumes » (plus douce en pression que la position « viandes »). Laissez cuire 6 min puis ôtez aussitôt du feu. Laissez-le refroidir pendant 4 à 5 min, sans l’ouvrir pour ne pas créer un choc de pression qui nuirait à la qualité du foie.
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