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préface
évidemment, je ne vous cacherai pas que je suis extrêmement sollicitée par un grand nombre d’auteurs dans le but de rédiger LA préface qui donnera envie au lecteur de se précipiter pour acheter l’ouvrage.
Dernièrement, Jean d’Ormesson me faisait amèrement remarquer que ses ventes avaient souffert de mon refus et qu’il ne comprenait pas pourquoi j’avais préféré un livre de cuisine à sa prose.
Bonne question.
Est-ce parce que Benjamin Buhot prétend être meilleur cuisinier que moi ? Ou parce que, 99 % du temps, ce type se prend pour un chat sur twitter et est (difficile de l’avouer, mais c’est vrai) bien plus drôle que moi quand il s’agit de commenter le défilé en costume régional des Miss France ou les tirades magnifiques et désespérées des candidats de Koh Lanta quand, en douce, un des « Rouges » s’est goinfré de deux palourdes qui étaient supposées nourrir le groupe entier pendant trois jours ? Je ne sais pas.
Ce que je sais, c’est qu’il a depuis quelques années l’audace de nous poster les photos de ses créations culinaires qui nous font de l’effet. Certains dimanches pluvieux, monsieur nous balance en pleine face des baguettes toutes chaudes sorties de son four, des pizzas, des desserts, des entremets, des machins pour l’apéro alors que, tout ce que vous avez eu la force de faire, c’est un pauvre gâteau au yaourt qui a refusé de monter, cramé sur les bords et que vous ne pouvez en aucun cas poster sur Instagram pour des raisons d’amour-propre.
Benjamin sait faire la cuisine, certes, mais il donne aussi envie de s’y mettre tout de suite. Enfin, pas là tout de suite, je suis en pyjama et il y a Columbo dans 5 minutes, mais le plus vite possible.
Autant je suis terrorisée à l’idée de revisiter le « sashimi de saint-jacques à la mangue et son bouillon aux épices », exécuté en tremblant par un candidat de Top Chef proche du malaise vagal, encore plus s’il faut essayer de le manger avec les baguettes de 



Thierry Marx (et devant Thierry Marx !), autant je tenterais bien le « clafoutis trop bien foutu » de ce livre. Je suis prête à m’y coller dès demain matin, dès potron-minet.
Pareil pour le « zicisse the gaufre » !!! Je pose trois chaises dans la cuisine et on se retourne tous en même temps si ça commence à sentir bon ! Quant à « la tarte qui fait claquer pépé » et « le cheesecake qui tue mémé », c’est un grand OUI (même si je dois me retrouver juste après dans Faites entrer l’accusé…).
C’est THE qualité de ce livre de recettes : il est drôle. Et c’est rare. Dans mon livre de cuisine à moi (celui qui est tout en haut du placard à côté de la yaourtière toute neuve), 150 recettes économiques pour ménagères souhaitant régaler toute la famille à peu de frais (exemplaire de 1956 que l’on se transmet dans la famille, avec Le Guide des Tupperware de 1974), il y a peu d’humour. Ça, faut pas se mentir, c’est assez soporifique. Alors, avoir dans les mains l’ouvrage dont je fais l’apologie, ça fait du bien.
Oui, comme le suggère l’auteur, je veux mettre la misère aux petits-beurre avec le rouleau à pâtisserie, porter des lunettes de ski pour battre mes œufs en neige et attendre que les morceaux de pain soient imbibés comme des étudiants le jeudi soir ! Et prendre un air satisfait en attendant que mon pudding refroidisse…
Je prédis à cette nouvelle bible de la cuisine française un succès sans précédent. Et c’est avec beaucoup d’humilité que je m’incline devant le style culinaire et littéraire de ce maître du churros et de la vraie mayo.
Benjamin est drôle et doué pour la pâte à crêpes et, en plus, c’est un papa qui déchire (nous passerons vite fait sur son « double », un chat bien plus spirituel que les trois miens réunis).
Certains ont été plus gâtés par la nature que d’autres…que voulez-vous : That’s life !
Laurence Boccolini
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Avant-propos
« Attention les papilles, ce soir, c’est papa qui cuisine ! Non, chérie, je n’ai pas commandé chez Allo Resto et je n’ai pas non plus prévu de réchauffer un plat surgelé au micro-ondes. »
Trop longtemps, on a cru que les hommes ne connaissaient la cuisine que pour la bière bien fraîche dont le renouvellement dans le frigo relevait du mystère. Mais cette époque est révolue, ou en voie de l’être, grâce à cette compilation de mes meilleures recettes, celles d’un papa terriblement gourmand. Mises en bouche pour l’apéro, repas familiaux, idées de petits plats à savourer en tête-à-tête ou gâteaux à tomber par terre, rien que des recettes faciles à réaliser, de nombreuses fois testées et approuvées par un jury familial parfaitement intraitable, ainsi qu’un tas d’astuces culinaires pour briller tel un demi-finaliste de Top Chef.
Cuisiner ou rire, pourquoi choisir ? Cerise sur le cheesecake, ce livre de cuisine est le premier du genre à vous garantir un renforcement des abdos grâce à l’humour décalé dans chaque recette. Alors oui, je sais, la cuisine, c’est du sérieux. Surtout dans la patrie de la bonne bouffe et des plats raffinés. Mais que les dieux de l’Olympe culinaire me pardonnent d’avoir osé. Je n’ai pas pu m’en empêcher.
Dorénavant, face à celui qui s’apprêtera à vous réchauffer un vieux gratin de chou-fleur moisi, vous pourrez brandir ce livre et déclamer bien haut : « Ah non ! La cuisine, c’est moi… et Till ! »
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test
Êtes-vous un bon cuisinier ?
1- Pour vous, une Maryse c’est :
Une ex-grande voix de radio mariée à Philippe Gildas.
Une spatule qui permet de bien racler le fond des récipients.
Le machin au bout mou que votre mère avait dans un tiroir de sa cuisine.
2- Si on vous demande de préparer une daube, votre premier réflexe est de :
Vérifier si vous avez encore du bouquet garni dans le placard avant d’accepter.
Contacter les directeurs des programmes de plusieurs chaînes de la TNT.
Chercher sur Allo Resto quel restaurant peut vous livrer.
3- Quand vous tombez sur une émission culinaire à la télé :
Vous ne pouvez pas vous empêcher de vous goinfrer en regardant les candidats cuisiner.
Vous préférez zapper sur Les Ch’tis vs les Marseillais, le retour de la revanche des Anges à Miami.
Vous sortez votre petit carnet pour noter des idées que vous mettrez en application dès le lendemain en vue d’une nouvelle recette sur votre blog.
4- Quand c’est la fête des voisins :
Les gens se battent pour atteindre les plats que vous avez apportés.
Dès le lendemain, plusieurs personnes de la résidence sont hospitalisées en urgence en gastroentérologie.
Vous êtes comme ces grands navigateurs solitaires, toujours sponsorisés par Pierre Martinet ou Fleury Michon.
5- Vous testez une nouvelle recette trouvée sur le Net et :
Même Titus, le chien de la maison, préfère jeûner.
Vous ne pouvez pas vous empêcher de l’améliorer en ajoutant un ou deux ingrédients.
C’est pas mauvais, mais il manque un truc, non ?
6- Si on vous dit « charlotte », vous pensez :
Au chapeau jetable ridicule qu’on doit porter dans les cuisines des restaurants collectifs pour éviter d’assaisonner les plats avec ses cheveux ou ses pellicules.
À la fille de Gainsbourg et cette histoire de citron.
Au doux plaisir de tremper du biscuit à la cuillère dans du sirop.
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7- Quelle quantité de crème fraîche faut-il pour faire des pâtes à la carbonara pour 4 personnes ?
Environ 15 cl de crème liquide, mais on peut en mettre jusqu’à 20.
Ça dépend de la quantité de pâtes puisqu’il faut remplacer l’eau de cuisson par la crème.
Non, mais ça va pas bien ? On ne met jamais de crème dans les véritables carbonara. Ce serait comme mettre de la mayo dans la tarte citron.
8- Quand vos amis vous invitent à dîner :
Vous cuisinez toujours un dessert ou des mises en bouche.
Vous apportez le vin. Peu importe la bouteille, vous choisissez en fonction de l’allure de l’étiquette.
« Houla, non, non, ne t’embête pas. Ramène ta fraise, ce sera très bien. Merci. »
9- Pour vous, Hélène Darroze, Pierre Gagnaire, Alain Ducasse, Guy Savoy et Philippe Conticini sont :
Sûrement des remplaçants parce que vous ne les avez encore jamais vus sur le terrain.Ou alors, ils jouent en Division d’honneur.
Des candidats de Top Chef, mais vous avez oublié dans quelle saison. C’est pas celle avec celui qui transpirait beaucoup ?
Des Johnny de la casserole. Des Ferrari de la verrine à 4 étages. Bref, des dieux vivants.
10- Quand on vous parle de bavarois, vous pensez à :
Une recette traditionnelle avec du chou et pas mal de saucisses.
Un entremets froid à la crème anglaise et aux fruits.
Un touriste allemand qui porte des chaussettes dans ses sandales.
Vous avez obtenu un maximum de
Si la cuisine était un sport, nul doute que vous seriez ceinture noire et que vous feriez partie de ceux qui partagent leurs performances sur les réseaux sociaux pour énerver les autres. D’ailleurs, vous avez probablement plus de photos de plats sur votre compte Instagram que de photos de vos enfants. Votre devise : « C’est dans MES vieux pots qu’on fait les meilleures soupes. »
Vous avez obtenu un maximum de
Personne ne gère aussi bien que vous la raclette ou la cuisson des chipolatas sur barbecue. En dehors de ces plats, c’est un chouïa plus compliqué pour vous et pour ceux qui doivent goûter vos expérimentations culinaires, mais ne vous découragez pas, avec un peu de boulot, vous pourrez passer de Cauchemar en cuisine à Un dîner presque parfait. Votre devise : in raclette we trust !
Vous avez obtenu un maximum de
Vous êtes du genre à rater la décongélation au micro-ondes d’un plat préparé. Votre plat signature est un méli-mélo de Curly® et de chips au bacon. Vous n’aimez pas vraiment cuisiner et la cuisine vous le rend bien. Cette pièce de votre logement vous donne des frissons. De toute façon, si savoir cuisiner était une qualité humaine universelle, pourquoi les hommes auraient-ils inventé les fast-foods et les livreurs de pizza ? Votre devise : « On commande quoi, ce soir ? »
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Les roulés chorizo : tout un poème…
La délicieuse gougère pas du tout revisitée
Mini-croissants, maxi bonheur
Les roulés shebam, pow, blop, wrap !


YOU TAKE THE APERO ?
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Le saviez-vous ? Les premières traces d’apéro furent découvertes sur les parois de la célèbre grotte de Lascaux. En effet, entre un cheval au galop et un auroch qui se lime les cornes, on trouve les premières représentations connues d’hominidés réunis autour d’une table basse sur laquelle des petits récipients taillés dans la roche sont garnis de cacahuètes grillées à sec et de mini-saucissons à croquer Justin Brimouth. À côté des petits récipients sont également représentés des verres en corne à moitié remplis de Vermouth ainsi que quelques petites verrines saumon-guacamole et deux ou trois Apéricmouth au saumon, mes préférés.
Plus tard, d’autres vestiges archéologiques ont été mis au jour dans les pyramides d’Égypte (qu’on prononçait à l’époque « pyramides des Chips »), ainsi que dans le journal intime de Line Renaud.
De nos jours, l’apéro est toujours un moment convivial au cours duquel il est d’usage de se bourrer de petits amuse-bouches en riant fort et en buvant quelques breuvages aux vertus euphorisantes, en attendant que le barbecue soit prêtou que la carbonnade soit cuite.
L’apéro se partage en famille, entre amis ou avec les copains (ou Coppens).
Voici quelques recettes pour réaliser des apéros historiques.
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Les roulés chorizo : tout un poème…
Quand une envie subite d’apéro se déclare
Et que, dans vos placards, ne restent que des cacahuètes,
Inutile de pleurer, de se prendre la tête,
Le roulé chorizo comblera vos espoirs.
Oui, JE FAIS DES VERS POUR PARLER DE ROULéS CHORIZO. Parce que rien n’est trop beau pour les roulés chorizo. D’ailleurs, je vais proba-blement poursuivre cette recette entièrement en vers pour relever un peu le niveau de ce livre et faire plaisir à Bernard Pivot. ON NE PENSE PAS SUFFISAMMENT à FAIRE PLAISIR à BERNARD PIVOT dans les livres de recettes, croyez-moi.
• 1 pâte feuilletée pas maison, toute prête • 150 g, pas plus, d’un délicieux pesto • 100 g d’emmental râpé de façon chouette • au moins 80 g de très bon chorizo


les ingrédients


	 5 min	30 min


Et voilà.
Challenge réussi, non ?
J’espère que Bernard appréciera l’effort et je l’invite à prendre l’apéritif à la maison. On comptera les ver (re) s, sans en avoir l’air.
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Sortir de vot’frigo la pâte feuilletée toute prête.
L’étaler sur une plaque sans l’usage d’un rouleau.
Ouvrir avec entrain votre pot de pesto
Et l’étaler dessus comme on tartine une crêpe.
Parsemer d’emmental et non de mimolette.
Trancher ensuite, très fin, votre beau chorizo.
Puis découper les tranches en fines allumettes
Et recouper encore en tout petits morceaux.
Parsemer votre pâte de ces très petits bouts,
Puis former patiemment le plus beau des rouleaux
En allant doucement. Concentrez-vous beaucoup,
Car la farce veut sortir, par le bas, par le haut.
Enrouler le boudin dans du papier cuisson
Et le mettre au frigo pour que le tout durcisse.
Pendant ce temps, rangez. C’est bien trop le boxon.
Une mère en ces lieux n’y retrouverait ses fils.
Sortir le boudin froid du réfrigérateur
Pour le couper en tranches d’un bon gros centimètre.
Les poser sur du papier cuisson. Oh malheur !
De préchauffer le four, il ne faut pas omettre.
Cent quatre-vingts degrés seront bien suffisants
Pour les faire dorer et les rendre si beaux.
Durant trente minutes, les laisser bien au chaud.Puis prendre l’apéro tout en les dégustant.


la recette
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La délicieuse gougère pas du tout revisitée
Je ne sais pas si vous avez remarqué, depuis quelques années, cette tendance durable des émissions culinaires de type concours dans lesquelles on demande aux candidats de « revisiter » une recette tradi-tionnelle pour en faire tout et n’importe quoi.
« Aujourd’hui, vous allez devoir revisiter LA TARTE AUX POMMES FAÇON NEM, AVEC DES HUÍTRES et sans aucune trace de pomme. PRêTS ? ALLEZ-Y ! »
Ils revisitent tout, tout le temps, et on se retrouve avec des cassoulets à manger à la paille et de la glace au bourguignon. Blurp !
J’ai hâte que le phénomène s’inverse et que l’épreuve d’originalité consiste à faire un truc tout bête. Tiens, d’ailleurs, en parlant de truc tout bête, je vais vous expliquer comment réaliser de délicieuses gougères au fromage, les cousines salées des chouquettes.
• 120 g d’emmental ou de comté râpé (ou de n’importe quel fromage qui se râpe) • 75 g de beurre demi-sel • 150 g de farine • 4 œufs
1 Tamiser 25 cl d’eau à l’aide d’un tamis ou d’une passoire. Réaliser que cette étape n’a aucun sens et se dire : « Mais qu’il est c… »
2 Dans une casserole, faire fondre le beurre et 25 cl d’eau jusqu’à ébullition. Vous verrez, l’eau fond beaucoup plus vite que le beurre. Hors du feu, ajouter la farine en une seule fois, comme un sagouin, puis tourner vivement à l’aide d’une spatule.
3 Quand le tout est bien mélangé, changer d’avis et remettre sur le feu jusqu’à ce que la pâte se décolle toute seule des parois de la casserole 


la recette



les ingrédients


	 20 min	25-30 min



Conseil du chef
Si les gougères ne sont pas top, continuez à revisiter la choucroute : la cuisine simple, c’est pas fait pour vous.
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quand on tourne. Changer encore une fois d’avis et retirer du feu pour laisser la pâte tiédir.
4 Se demander à quel moment on met les œufs, puis les ajouter, l’un après l’autre, en prenant soin de bien les incorporer à la pâte entre chaque ajout. Faire une bise au fromage râpé avant de l’ajouter à la pâte.
5 Se munir de deux cuillères pour former des petites boules de pâte sur une plaque bien beurrée. Les plus costauds pourront utiliser une poche à douille…
6 Se rendre compte qu’on a encore oublié de faire préchauffer le four à 180 ˚C et attendre devant, comme un cake, que le four soit chaud pour y enfourner les gougères pour 25 à 30 minutes. Au final, il faut qu’elles soient bien gonflées et dorées.
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