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Le ot de l’auteure
Cela fait désormais plusieurs années que la cuisine est devenue pour moi une grande 
passion. Une passion qui m’a amenée à créer mon blog Amandine Cooking en 2013, 
sur lequel je partage mes recettes du quotidien, dont certaines spécialement adaptées 
au Cookeo!
Originaire du Nord de la France, plus précisément de Valenciennes où je réside tou-
jours, ma cuisine est souvent inﬂuencée par ma région qui regorge de bons produits. 
Les multitudes de fromages dont je raole, la cuisine à la bière et au cidre, les fruits et 
légumes variés, la volaille de Licques et autres viandes présentes grâce à de nombreux 
élevages, mais aussi beaucoup de poissons pêchés sur nos belles côtes, sans oublier 
les sucreries… La richesse de notre terroir est très diversiﬁée et ne se limite pas au 
chicon et au maroilles!
Dans ce livre, j’ai voulu mettre en avant tous ces beaux produits aﬁn de vous faire 
découvrir nos trésors locaux. Sans faire l’impasse bien entendu sur les plats tradition-
nels et emblématiques de la région, tels que la carbonade ﬂamande, le waterzoï, les 
endives au jambon et bien d’autres… Vous découvrirez également des recettes créa-
tives à ma façon, qui font la part belle à notre patrimoine gastronomique.
Ce livre très complet sera une invitation à la découverte de la cuisine du Nord mais 
aussi à sa culture. Une belle (re)découverte! 
Aandine
www.amandinecooking.com
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Ue évolution danvotre cuisine 
avec le obot cuiseur intelliget Cookeo !
Vous avez envie de savourer de bons petits plats mijotés, typiques du nord de la 
France? Suivez le guide pour une immersion gourmande dans l’univers ch’ti!
Soupes, entrées, plats de viande, de volaille, de poisson, plats végétariens et desserts… 
Découvrez 100 recettes spécialement adaptées à votre Cookeo pour réaliser facile-
ment les plats emblématiques de la région, sans pour autant passer toutes vos soirées 
aux fourneaux. 
Placez tous les ingrédients dans la cuve, programmez votre robot et lancez la cuisson 
automatique sans vous soucier de la surveiller. Cuisinez ainsi facilement et rapide-
ment ces délicieux waterzoï, carbonade ﬂamande, moules au maroilles, ﬂamiche aux 
poireaux et autres recettes tout droit venues du Nord!
Bon appétit !
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Itroduction
«
Quind el marmite al’bout pour chinque, al’ bout 
pour six
» (Quand la marmite bout pour cinq, elle 
bout pour six). Voilà qui résume tout l’esprit de la 
cuisine du Nord, festive et conviviale!
Dans cette région rude, longtemps restée pauvre, la 
fête et la cuisine ont toujours été intimement liées, 
l’une étant prétexte à l’autre. Même si les recettes et 
les produits sont modestes – ou peut-être à cause de 
cela – tout est bon pour faire la fête. Dans le Nord, on 
reste longtemps à table, parce que la sagesse popu-
laire dit qu’on n’y vieillit point. On fait donc traîner 
les banquets, on boit et on chante entre les nombreux 
plats pour tromper l’impatience des convives!
C’est peu dire qu’on fait souvent la fête dans le Nord, 
où les ducasses, les fêtes patronales d’antan, ont 
perdu leur caractère religieux, mais n’ont jamais été 
aussi vivantes. Si on ne fait plus de processions, on 
prépare des tartes pour les ducasses et dès la veille, 
le samedi, on déguste celles dont les bords ont été 
un peu trop brûlés! Au quotidien, on fait déjà la fête 
après le match en mangeant des frites et des frica-
delles à la baraque à frites ou en buvant des bières 
dans les estaminets, les seuls bistrots de France à 
proposer des jeux tout droit sortis du siècle dernier!
U dépayseet assuré
Goûter la cuisine du Nord, c’est se sentir dépaysé sans 
avoir besoin d’aller au bout du monde: le bœuf est 
assaisonné de pain d’épice, le coq cuit dans la bière, 
le lapin s’accompagne de pruneaux et l’andouillette 
est faite de fraise de veau. Ici, on fume... l’ail, ce qui 
lui donne un goût particulier, et on boit du «café de 
céréales» (la chicorée, issue de la racine de l’endive). 
Deux distilleries produisent du genièvre, l’ancêtre du 
gin et le cousin du whisky, et la vergeoise, très moel-
leuse, est blonde ou brune: c’est le sucre du Nord, 
à nul autre pareil. 
Les noms des recettes eux-mêmes invitent au 
voyage: il faut ainsi découvrir le 
waterzooi 
(ﬂamand), 
le 
welsh
 (anglais, plus précisément gallois), le hoche-
pot (ﬂamand), la carbonade (du Nord), le 
potjevlesch
 
(ﬂamand), la tarte au libouli (du Nord) et le spéculoos 
(belge)…
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Ue cuisine généreuse
Sur ces grandes plaines de culture très intensive de 
céréales et de légumes, la cuisine est paysanne, de 
produits modestes. On y utilise peu d’huile, mais du 
beurre et du saindoux (et du blanc de bœuf pour les 
frites!) pour accommoder les pommes de terre, les 
haricots (les lingots du Nord), les choux, les carottes, 
et tous les «vieux» légumes qui n’ont jamais été 
oubliés... 
Patate et cicon
La pomme de terre est la vedette de la région: 38% 
de la production française vient du Nord-Pas-de-Ca-
lais et 23 % de la Picardie. Où que vous le mangiez en 
France, votre hamburger a donc de grandes chances 
d’être accompagné de frites ch’ti, confectionnées 
dans d’immenses usines qui regroupent les récoltes 
de centaines de producteurs.
L’endive (le chicon pour les Belges) est l’autre pro-
duit-phare de la région. Le dernier-né de nos grands 
légumes – sa culture n’apparaît qu’au 
XIX
e
 siècle – 
nous fait entrer dans une autre dimension: le Nord-
Pas-de-Calais ne représente pas moins de 50 % de 
la production mondiale d’endives! Et pratiquement 
100% de la production d’endive de pleine terre, le 
seul, le vrai chicon!
Les autres légumes ne sont pas en reste. Ainsi, la 
betterave sucrière est cultivée intensivement (ce 
qui explique l’importance du sucre dans la cuisine 
du Nord). Le maraîchage de l’Audomarois est plus 
important que les hortillonnages d’Amiens, car le 
marais y est plus étendu.
Viande et carcutie à l’honneur
L’élevage est aussi caractérisé par des produits atta-
chés à la région. Bleue du Nord ou blanc bleu belge 
(aussi élevée en France), la vache nordiste est tou-
jours un peu bleue et n’appartient qu’à la région. Elle 
donne une viande excellente (pour la blanc bleu belge) 
ou de la viande et du lait (pour la bleue du Nord).
Autre particularité du Nord, la viande de cheval y
est encore très appréciée, car jugée plus fortiﬁante 
et meilleure sur le plan diététique que la viande de 
bœuf. Les boucheries chevalines ne sont pas rares: 
la région consomme à elle seule 20 % de la viande de 
cheval produite en France. Le saucisson de cheval est 
ainsi bien plus présent dans le Nord que le saucisson 
d’âne en Corse!
Les charcutiers ont aussi leurs recettes que l’on ne 
trouve pas ailleurs. Ainsi l’andouillette de Cambrai, 
une gloire régionale préparée non pas avec des tripes 
de porc, mais avec de la fraise de veau – des recettes 
anciennes précisent même qu’on peut y ajouter des 
ris de veau! –, a toujours été très appréciée pour son 
fondant exceptionnel. En 2000, c’est le drame: la 
crise de la vache folle provoque l’interdiction de la 
fraise de veau, et l’andouillette se retrouve condam-
née aux estomacs et chaudins de porc. Elle ne rentrera 
en grâce qu’en 2015, année de la ﬁn du bannissement, 
à la grande satisfaction des amateurs d’abats. 
L’autre préparation spécifique du Nord, c’est la 
lucullus de Valenciennes, extraordinaire millefeuille 
de langue de bœuf fumée et de foie gras frais. On 
n’est plus vraiment dans la cuisine des paysans, mais 
dans celle du général romain:«Ce soir, Lucullus dîne 
chez les Ch’tis.»
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Lepoissonunique 
defoide
Sur la côte d’Opale, le poisson roi reste le hareng, qu’il 
soit salé, séché, fumé, entier ou en ﬁlet, au vinaigre 
ou en rollmops aigres-doux. Les poissons exclusifs au 
Nord sont les harengs vierges, parce qu’ils n’ont pas 
encore d’œufs ou de laitance, pêchés uniquement 
en mai et juin. À peine salés, ces 
maatje
 à la saveur 
unique ne sont dégustés (crus) que pendant quelques 
semaines chaque année. En novembre, ce sont les 
harengs gras, pleins d’œufs ou de laitance, que l’on 
fête en les faisant griller.
Dans un registre plus luxueux, citons la sole de 
la Manche et de la mer du Nord, abondante sur la 
côte d’Opale. Les Anglais l’appellent «Dover sole» 
(sole de Douvres), les Belges «sole d’Ostende» et 
les Français «sole», tout simplement... C’est ainsi 
qu’on a pu lire, dans un journal britannique, «
We have 
Dover sole ﬂown in from Calais this morning
 », ce qui 
se traduit par «Ce matin, nous avons fait venir de 
Calais des soles de Douvres»…
Tous ces produits sont souvent cuisinés d’une 
manière spéciﬁque. Sous l’inﬂuence des pays 
du Nord (Belgique, Hollande et Allemagne), 
les saveurs sucrées-salées ou aigres-douces y sont 
très présentes. C’est ainsi que l’on retrouve 
du pain d’épice dans la carbonade ﬂamande, 
des pruneaux avec le lapin, des pommes 
et de la cassonade avec le chou rouge à la 
ﬂamande. Et les amateurs de plats roboratifs 
n’hésitent pas à assaisonner de vergeoise 
moelleuse les macaronis au beurre!
Le cabillaud, abondamment débarqué à Boulogne, 
est naturellement très présent dans les assiettes de 
la région, mais on trouve aussi beaucoup de poissons 
fumés originaux, spécialités des grands saurisseurs de 
Boulogne-sur-Mer. Il faut goûter l’égleﬁn noir et le 
ﬂétan fumés pour apprécier l’excellence des poissons 
des mers froides.
Les bouchots, les gros pieux sur lesquels on élève les 
meilleures moules qui soient, sont très nombreux sur 
les plages du Nord, voire trop nombreux, au goût de 
certains riverains. Mais il faut bien nourrir les deux 
millions de touristes de la braderie de Lille avec autant 
de recettes de moules que d’échoppes ouvertes pour 
la circonstance!
Les crevettes (grises bien sûr) se trouvent encore 
vivantes si on se lève assez tôt pour aller au marché, et 
elles sont alors incomparables. Sauf à Oostduinkerke, 
en Belgique, elles ne sont plus guère pêchées à che-
val, mais elles font d’excellentes croquettes – encore 
une recette exclusive de la région!
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La bière, danl’assiette 
comme danle vre
La bière participe évidemment à la cuisine, tant les 
bières régionales, de haut goût, conviennent bien 
aux recettes du Nord. Le coq à la bière nous vient 
des Flamands, comme les couquebaques, les crêpes 
épaisses à la bière et à la chicorée (un vrai plat ch’ti!) 
que l’on prépare à la Chandeleur. L’amertume de la 
bière est souvent adoucie avec un élément sucré: du 
pain d’épice dans la carbonade, des spéculoos ou des 
pruneaux dans le lapin à la bière…
La recette la plus représentative de la cuisine à la 
bière est cependant d’origine anglaise: c’est le welsh, 
le toast gallois devenu un plat emblématique du Nord. 
À l’origine un simple toast au fromage qui ne com-
porte pas du tout de lapin, le 
welsh rabbit
 a été agré-
menté de bière, puis de jambon, voire d’œufs. Devenu 
welsh rarebit
, puis 
welsh
 tout court, c’est aujourd’hui 
un plat populaire dans toute la région, en particulier 
auprès des jeunes.
Defomagefots… préset
Avec la bière, naturellement, les fromages sont 
très présents dans les assiettes des nordistes, et 
pas seulement à la fin du repas. Il faut dire que dans 
la région, les fromages à pâte molle possèdent sou-
vent des saveurs très marquées – ce n’est pas pour 
rien qu’on les appelle «fromages forts». 
On retrouve le principal d’entre eux, le maroilles, un 
peu partout: dans les sauces (cabillaud à la crème de 
maroilles p. 180), avec les légumes (gratin d’endives 
au maroilles p. 186), dans les soupes (soupe à l’oignon 
au maroilles p. 34) dans les cakes, et jusque sur les 
pommes de terre avec la «maroilliﬂette » p. 200, la 
tartiﬂette du plat pays. Bref, là où le Français met 
de l’emmental ou du comté dans son plat à gratin, le 
nordiste y glisse du maroilles – ou même du vieux-lille 
(c’est du maroilles en plus odorant, c’est tout dire!).
Les fromages de garde, tout aussi typiques du 
Nord, n’ont (presque) pas d’odeur, mais ne sont pas 
dépourvus de goût pour autant grâce à un très long 
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affinage: la mimolette (que tout le monde pense 
hollandaise, mais qui est en réalité bien française) 
vieillit ainsi jusqu’à deux ans avant d’être commer-
cialisée. 
Au paydu sucre
Pas de bon repas sans un bon dessert: dans le 
Nord, on aime le sucre, d’autant qu’on en produit 
des quantités. Mais comme tout est spécial dans 
la région, le sucre ne fait pas exception! C’est la 
vergeoise (on l’appelle aussi cassonade), moelleuse, 
colorée et parfumée, qui donne un goût inimitable 
aux gaufres, aux crêpes, aux biscuits et surtout aux 
tartes, le dessert convivial par excellence. 
«El tarte au chuc» (la tarte au sucre) en est la 
plus pure expression, sinon la plus diététique... Et 
quelle tarte, en France, porte quatre noms, comme 
la tarte à la crème des nordistes? On l’appelle tarte 
au libouli (du patois boulonnais «lait bouilli»), 
tarte porteloise (de la commune du Portel), tarte 
au papin (du flamand
pap
, «bouillie») ou tarte à 
gros bords (de ceux qui n’avaient pas de tourtière 
et devaient rouler de gros bords pour que la crème 
ne s’échappe pas...). 
Au bout du repas, on reste en compagnie du sucre 
avec le café «à l’chuchette» (à la sucette), bu en fai-
sant fondre sur la langue une tablette de sucre ou un 
morceau de sucre candi. C’est le «canard» du Nord, 
celui qui fait retomber en enfance... Après le dîner, tous à la fête foraine: on y savourera 
des conﬁseries emblématiques du Nord, joyeuses et 
colorées! Bêtises de Cambrai, chuques du Nord ou 
chiques de Bavay, et des Carambar
®
. Ah, les Caram-
bar
®
 avec leurs histoires drôles sur l’emballage! À 
côté de ces friandises traditionnelles bien connues, 
on sait moins qu’un bonbon sur quatre confectionné 
en France l’est dans le Nord. 
Voici donc la cuisine que vous allez découvrir dans 
ce livre, en même temps que la belle région d’où elle 
est originaire, des recettes que vous pourrez prépa-
rer avec un appareil moderne, garant d’une cuisine 
simple et saine. Une cuisine d’hier et d’aujourd’hui, 
une cuisine festive, métissée et dépaysante, à l’image 
du Nord, territoire à cheval sur plusieurs cultures et 
plusieurs époques, mais toujours attaché à ses racines 
pour le plus grand plaisir de nos palais...
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Meeu100 % c’ti au Cookeo
Entrée: Soupe à l’ail fumé p. 42 Entrée: Crèmes brûlées aux poireaux et à la bière p. 50
Dessert : Pannacotta aux bêtises de Cambrai et 
fraises p. 240 
Dessert: Gâteau aux Carambar
®
 p. 244
Plat: Carbonade ﬂamande p. 132 Plat: Maroilliﬂette p. 200
Meu découvte Meu gourmand
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Entrée: Soupe de betteraves et chèvre p. 44 Entrée: Velouté de haricots blancs au lard p.46
Dessert: Crumble aux pommes p. 248 Dessert: Compote aux poires et vergeoise p. 254
Plat: Gratin dauphinois au pavé du Nord p. 192 Plat: Cabillaud à la crème de maroilles p. 180
Meu végétarie Meu expres
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Entrée: Cake façon welsh p. 56
Apéritif: Rillettes de poisson p. 54
Dessert: Crèmes dessert aux Carambar
®
 p. 274
Plat: Mijoté d’agneau et légumes printaniers p. 114
Dessert: Cheesecakes aux spéculoos p. 256
Plat: Parmentier de volaille de Licques au cheddar p. 206
Entrée: Velouté de chicons p. 36
Meu spécial efant Meu spécial fête
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Entrée : Asperges à la ﬂamande p. 216 Entrée : Soupe à l’oignon au maroilles p. 34
Dessert : Soupe de fraises p. 268 Dessert : Clafoutis aux pommes et spéculoos p. 252
Plat : Gratin de légumes d’été à la mimolette p. 194 Plat : Mijoté de bœuf et carottes aux ﬂageolets p. 140 
Meu printeps-été Meu automne-hiv
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