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introduction



Si la colocation signifie « vivre ensemble sous un même toit », on passe bien souvent son temps à se croiser ! Que l’on soit étudiant ou jeune travailleur, tout le monde est très occupé à travailler, sor-tir avec des amis, la famille, etc. La cuisine devient alors souvent le lieu où tout le monde se croise, pour le café du matin, le débrief au retour de soirée, le brunch paresseux du dimanche ou le repas pris tous ensemble qu’il faut booker 3 semaines à l’avance. Car, si chacun a sa chambre, tout le monde utilise le même frigo pour stocker ses courses, le même plan de travail pour se préparer le plus basique des sandwichs. C’est un lieu où, même dans nos vies si remplies, chacun passe un peu de temps à un moment ou un autre.
La cuisine est aussi une activité à partager entre colocs, certains ont leurs spécialités que tout le monde aime retrouver ; d’autres adorent tester de nouvelles créations et se servent de leurs colocs comme cobayes ; d’autres encore aiment surtout se régaler des petits plats concoctés par les autres et compensent en servant l’apéro ou en s’at-taquant à la vaisselle que personne ne veut faire à la fin du repas. Dans tous les cas, cuisiner et partager un repas est un prétexte pour passer du temps ensemble, échanger, rire et créer du lien.
Cependant, il n’est pas toujours facile, entre les plannings surbookés de chacun, de trouver le temps de faire les courses, d’avoir des idées pour varier, ou pour proposer des plats qui plairont à tout le monde, le tout sans trop dépenser. Sans parler des amis qui débarquent sans prévenir, provoquant des apéros ou dîners improvisés où il faut bien faire avec ce qu’il y a dans le frigo et les placards.
Ce livre n’est donc pas un livre de recettes sophistiquées et infai-sables pour épater la galerie. Il a été écrit à partir de l’expérience de vraies colocations, avec les recettes qu’ils font vraiment ou avaient l’habitude de faire ensemble. Il recueille plein d’idées, que certains connaissent… Comme les fameuses « pâtes bolo » ou les classiques tout simples, comme les rillettes de thon (ou « Kiri®-thon » ou « St-Môret®-thon » selon l’école !), grandes stars des apéros de colocs. Ce sont aussi des recettes un peu plus originales (comme les perles du Japon, banane et noix de coco), mais toujours super faciles et avec des produits peu onéreux.



Pour réaliser ce livre, nous avons utilisé notre propre expérience de colocation plus ou moins lointaine, mais nous sommes aussi allées à la rencontre de vraies colocations pour partager un repas et sa pré-paration avec eux. Nous sommes allées voir comment ils vivent, nous avons découvert leur appart, nous les avons observés cuisiner, mais surtout nous avons partagé de magnifiques moments d’échanges et de rires autour de ce qui réunit souvent les gens : la bouffe !
Ces 4 colocations nous ont donc ouvert leur porte et fait partager un peu de leur quotidien. Nous les remercions chaleureusement pour leur accueil, pour avoir accepté de se prêter au jeu et pour le partage de leurs expériences et de leurs recettes emblématiques. Ce livre est le résultat d’un travail collectif, fait par et pour des coloca-taires. N’hésitez pas à parcourir ces pages pour y piocher votre future recette fétiche de poulet rôti que tous vos colocs vous réclameront !
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Apéros


festifs



INGRÉDIENTS pour 4 colocs
 150 g de thon au naturel 
 150 g de fromage frais type St-Môret®
 1 bouquet de ciboulette
 ½ citron
 sel et poivre


rillettes 


2 secondes


thon


Cchips 


colocs


les


qui disparaissent en 


Dans un bol, émiettez le thon égoutté avec une fourchette.
Ajoutez le fromage frais égoutté, la ciboulette ciselée, le jus et le zeste de citron et mélangez.
Salez et poivrez selon votre goût.
N’hésitez pas à aromatiser ces rillettes avec des épices comme du piment d’Espelette, à varier les herbes, ou encore à remplacerle citron par du citron vert.


Préparation : 5 min


de tortilla


pour accompagner


les apéros
festifs des


Découpez des tortillas de maïs en petits triangles et faites-les frire dans de l’huile de friture jusqu’à ce qu’elles soient dorées.


de
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speciale



APÉRO À L'IMPROVISTE


recette




INGRÉDIENTS pour 6 colocs
 1 gousse d’ail
 jus d’1 ou 2 citrons
 400 g de pois chiches
 10 cl d’huile d’olive + un filet
 1 citron confit
 2 c. à soupe de tahini (pâte de sésame)
 paprika, graines de sésame, coriandre pour la déco
 sel et poivre


recette


d’Antoinette


d'houmous


la


Dans un blender, mixez l’ail pelé et dégermé, le jus de citron et les pois chiches. Ajoutez l’huile d’olive, le citron confit découpé en dés, le tahini, du sel, du poivre et mixez de nouveau.
Disposez dans un bol, arrosez d’un filet d’huile d’olive et saupoudrez de paprika, de graines de sésame et de coriandre ciselée.


Préparation : 10 min


colocs
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festifs des


- 12 -




INGRÉDIENTS pour 6 colocs
 6 pitas
 huile d’olive
 paprika
 ail en poudre
 sel et poivre


chips


de pita


Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Coupez les pitas en triangles et déposez-les sur une plaque recouverte de papier cuisson.
Badigeonnez-les d’huile d’olive à l’aide d’un pinceau, saupoudrez de paprika, d’ail, de sel et de poivre. Mélangez bien et enfournez 10 min.


Préparation : 10 min
Cuisson : 10 min


colocs


les apéros
festifs des


LA recette


d'antoinette
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INGRÉDIENTS pour 4 à 6 colocs
 2 avocats
 ½ oignon rouge
 jus d’1 citron vert
 1 c. à café de cumin en poudre
 1 paquet de chips de tortillas nature ou au paprika
 150 g de gruyère râpé
 ½ bouquet de coriandre
 sel et poivre


nachos


machos


les


des


Préchauffez le four à 200 °C (th 6-7). Prélevez la chair des avocats dans un bol. Coupez l'oignon en fines rondelles. Ajoutez le jus du citron vert dans les avocats et écrasez à la fourchette pour obtenir une pâte avec des morceaux, ajoutez l'oignon. Assaisonnez de sel, poivre et cumin selon votre goût.
Sur une plaque recouverte de papier cuisson, répartissez les chips de tortillas, puis recouvrez d’une couche de gruyère râpé. Enfournez 5 à 10 min (jusqu’à ce que le gruyère commence à fondre). Surveillez bien pour ne pas faire brûler le fromage.
Sortez du four, mettez dans un plat, déposez le guacamole par-dessus, ainsi que la coriandre et servez aussitôt


Préparation : 10 min
Cuisson : 10 min


colocs


les apéros
festifs des


astuce


Vous pouvez remplacer le guacamole par des frijoles refritos, une purée de haricots rouges mexicaine,un régal et encore plus inattendu !
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Ingrédients pour 4 à 6 colocs
 1 grande boîte de pois chiches en conserve
 4 c. à café de paprika doux
 ½ c. à café de sel
 2 c. à soupe d’huile d’olive


Encore


que des


mieux


Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Rincez les pois chiches sous l’eau froide. Égouttez-les complètement, ils doivent être secs. Vous pouvez les frotter avec du papier absorbant ou un torchon pour aller plus vite.
Dans un bol, mélangez les pois chiches, le paprika, le sel et l’huile d’olive jusqu’à ce que les pois chiches soient bien enrobés. Répartissez-les sur une lèchefrite recouverte de papier cuisson en évitant qu’ils se chevauchent.
Enfournez 30 à 40 min en surveillant la cuisson. Ils doivent être légèrement dorés et devenir croustillants, mais attention, pas brûlés ! Ces pois chiches croustillants se dégustent à l’apéro, comme des cacahuètes.


Préparation : 5 min
Cuisson : 30 à 40 min


colocs


les apéros
festifs des


cacahuetes



variantes


Remplacez le paprika par du cumin, du curry ou par des herbes comme du thym ou du romarin, ce sera tout aussi délicieux.
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