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    Avant de commencer


    Cuisiner c’est sympa, quand on réussit ses recettes. Encore faut-il connaître les gestes basiques de la cuisine. Et le plus souvent, personne ne nous les a appris. Alors nous avons voulu y remédier. Notre cuisine est adaptée à tous ceux qui ne savent même pas faire un œuf coque (ne riez pas, j’en connais), à ceux qui contrôlent leur budget (la plus grande partie de la population, je parie), à ceux qui manquent de temps (on est presque tous pressés) et à tous les gourmands en général.


    N’ayez plus de complexes, ce livre vous explique tout, et surtout ce qui semble évident à ceux qui savent manier casseroles et sauteuses.


    Dans un premier temps, équipez-vous du bon matériel. Il vous faut peu de choses, mais des ustensiles solides et de bonne qualité qui vous feront beaucoup d’usage :


    
      	Pour la cuisson :

        
          	une cocotte avec couvercle, qui peut entrer dans votre four.


          	deux casseroles de tailles différentes


          	deux poêles à revêtement antiadhésif


          	un plat allant au four


          	un moule rond appelé moule à manqué


          	un moule à tarte

        

      


      	Pour la préparation :

        
          	un batteur électrique pour la pâtisserie


          	un mixeur pour les potages, les mousses, les compotes


          	un grille-pain pour les bruschettas et les tartines


          	un épluche-légumes


          	un ou deux couteaux tranchants


          	deux ou trois cuillers en bois


          	une louche


          	une écumoire


          	une planche en plastique pour tout découper


          	du papier sulfurisé


          	du film alimentaire

        

      


      	Pour le service :

        
          	des assiettes creuses ou des grands bols (soupes, pâtes)


          	des coupelles ou des verrines (entrées, salades, desserts)


          	des assiettes plates


          	des assiettes à dessert

        

      

    


    Les recettes sont présentées par catégories de plats, avec des explications sur les techniques et sur les ingrédients.


    Lorsque vous avez choisi de réaliser une recette :


    
      	lisez-la jusqu’au bout pour vérifier que vous avez le matériel nécessaire ;


      	listez les ingrédients nécessaires, procurez-vous ce qui vous manque ;


      	au moment de cuisiner, sortez les ingrédients et le matériel dont vous aurez besoin de façon à ce que tout soit à portée de main en cours de réalisation ;


      	lorsque vous avez dégusté votre recette, notez vos impressions : cela vous a-t-il plu ? Que faudrait-il changer si vous refaites ce plat ?

    


    La cuisine est pour vous une terre inconnue pleine de mystères ? Accompagnez-nous dans cette aventure gourmande, on vous tient la main, mais c’est vous le chef ! Chaud devant !

  


  
    Les soupes chaudes et froides


    Elles sont réconfortantes en hiver, rafraîchissantes en été, et peuvent au choix être servies en entrée pour un repas entre amis, ou constituer le plat principal d’un dîner léger en famille. Économiques, elles satisfont les gros appétits, et sur le plan nutritionnel, on a tout bon, puisque ces soupes nous font manger des légumes !


    Cela vous semble au-dessus de vos compétences culinaires ? Détrompez-vous. Préparer une soupe, c’est enfantin si l’on possède les bons ustensiles : d’abord un épluche-légumes, appelé aussi couteau économe pour peler les légumes, une grande casserole pour la cuisson, et un mixeur pour réduire en purée. Pour le service, des assiettes creuses, ou des bols, ou encore des grands verres pour les soupes froides.


    Ensuite, on utilise des bouillons tout prêts (bouillon de bœuf, bouillon de volaille, bouillon de légumes) pour la cuisson des légumes : des « cubes » à émietter avec de l’eau chaude, des sachets comme des infusettes à tremper dans de l’eau chaude, ou des petites « marmites » à délayer avec de l’eau chaude, dans des proportions qui varient selon les marques. Il suffit de suivre le mode d’emploi ! On ne peut pas faire plus simple.


    Les pommes de terre, en ingrédient d’appoint, donnent un aspect lié et velouté au potage. Choisissez une variété spéciale pour potage et purée.


    Salez et poivrez peu au départ, goûtez la soupe avant de servir, il est toujours temps d’ajouter un peu de sel et de poivre.


    Vérifiez la cuisson en piquant la pointe d’un couteau dans les légumes ; elle s’enfonce ? C’est cuit. Elle résiste ? Prolongez de quelques minutes.


    Comme on pense aussi au plaisir esthétique, on décore le plus souvent les soupes d’herbes fraîches. Une recommandation : ciselez-les de préférence avec des ciseaux de cuisine, sur les assiettes, juste au moment de servir, c’est mieux que de les hacher, ce qui les écrase. Ce n’est pas la saison des herbes fraîches ? Prenez des herbes surgelées, ou séchées, en petits bocaux de verre.


    Si vous n’avez pas le temps de mettre le potage froid assez longtemps au réfrigérateur afin qu’il soit bien glacé, mixez-le avec quelques glaçons.


    Pour les justes proportions, on compte 250 ml de potage par personne, ce qui fait une assiette creuse bien remplie, ou un grand bol.


    Enfin, vous pouvez doubler les proportions et conserver de la soupe au réfrigérateur pour le lendemain, mais n’attendez pas plus de deux jours pour la consommer. Au-delà, pensez à congeler vos soupes dans des bacs d’un demi-litre (pour deux personnes), par exemple.


    Bouillon de poule aux ravioles


    
      	
        Préparation : 5 minutes · Cuisson : 10 minutes


        
          	1 litre de bouillon de poule (en brique)


          	12 brins de ciboulette


          	1 paquet de ravioles de Royan

        


        Versez le bouillon de poule dans une casserole, portez-le doucement à ébullition.


        Plongez les ravioles dans le bouillon, faites-les cuire pendant 3 minutes.


        Répartissez le bouillon et les ravioles dans quatre assiettes creuses. Parsemez de ciboulette ciselée. Servez aussitôt.


        Crème de céleri, croûtons aux épices


        Préparation : 20 minutes · Cuisson : 35 minutes


        
          	500 g de céleri-rave (1/2 boule)


          	1 pomme de terre à potage (100 g)


          	1 oignon


          	30 g de beurre


          	75 cl de bouillon de poule (en brique)


          	10 cl de crème fraîche liquide


          	4 grandes tranches de pain de campagne


          	1/2 cuil. à café de curry doux en poudre


          	1/2 cuil. à café de paprika en poudre


          	2 cuil. à soupe d’huile de tournesol

        


        Pelez le céleri et la pomme de terre avec un épluche-légumes, coupez-les en morceaux. Épluchez et émincez l’oignon.


        Faites fondre le beurre dans une grande casserole, mettez le céleri, les pommes de terre et l’oignon, faites-les revenir pendant 3 minutes en mélangeant avec une cuiller en bois, puis arrosez de bouillon de poule. Portez à ébullition, puis baissez le feu et laissez cuire doucement pendant 30 minutes.


        Pendant ce temps, découpez les tranches de pain en petits cubes. Versez le curry et le paprika dans une assiette creuse, roulez les cubes de pain dans les épices.


        Lorsque les légumes sont cuits, mixez-les avec le bouillon. Reversez dans la casserole, ajoutez la crème, réchauffez à feu très doux.


        Faites chauffer l’huile dans une poêle, faites-y dorer les croûtons en les retournant pendant 3 minutes.


        Répartissez la crème de céleri dans quatre assiettes creuses, déposez au centre quelques croûtons épicés. Servez immédiatement.


        Crème de petits pois à la menthe


        Préparation : 10 minutes · Cuisson : 15 minutes


        
          	500 g de petits pois surgelés


          	4 oignons


          	2 cuil. à soupe d’huile d’olive


          	2 branches de menthe


          	15 cl de crème fraîche liquide


          	sel, poivre

        


        Épluchez les oignons, émincez-les.


        Faites chauffer l’huile dans une grande casserole, ajoutez les oignons, les petits pois surgelés, trois pincées de sel et de poivre, faites revenir à feu moyen pendant 5 minutes en mélangeant avec une cuiller en bois, puis ajoutez 1 litre d’eau. Portez à ébullition, baissez le feu et laissez cuire pendant 15 minutes.


        Lorsque les légumes sont cuits, mixez-les avec le jus de cuisson pour obtenir une crème. Goûtez pour vérifier l’assaisonnement, ajoutez sel et poivre si nécessaire.


        Répartissez dans quatre assiettes creuses ou quatre bols. Versez un peu de crème liquide au centre de chaque assiette, et déposez une feuille de menthe. Servez chaud ou froid.


        Gaspacho d’avocat au citron vert


        Préparation : 10 minutes · Réfrigération : 1 heure


        
          	3 avocats mûrs à point


          	1 oignon


          	1 gousse d’ail


          	1 citron vert


          	2 branches de persil plat


          	1 branche de menthe fraîche


          	50 cl de bouillon de légumes


          	sel, poivre

        


        Pelez l’ail et l’oignon, coupez-les en morceaux.


        Ouvrez les avocats, retirez le noyau et la peau, coupez la chair en dés.


        Effeuillez le persil et la menthe, mettez de côté quelques feuilles pour le décor.


        Pressez le citron vert.


        Mixez ail, oignon, avocat, persil, menthe, jus de citron vert et bouillon de légumes. Goûtez pour vérifier l’assaisonnement, ajoutez sel et poivre si nécessaire.


        Versez le gaspacho dans quatre verres, placez au frais au moins 1 heure.


        Au moment de servir, parsemez les verres de feuilles de persil et de menthe finement ciselées.


        Gaspacho de tomates à la coriandre


        Préparation : 15 minutes · Réfrigération : 2 heures


        
          	800 g de tomates bien mûres


          	6 cuil. à soupe d’huile d’olive


          	4 branches de persil plat


          	2 cuil. à soupe de coriandre moulue (en petit bocal de verre)


          	sel, poivre

        


        Lavez et essuyez les tomates, coupez-les en tranches, mettez-les dans un saladier avec la coriandre en poudre et l’huile d’olive. Laissez macérer pendant 2 heures au frais.


        Effeuillez le persil.


        Mixez les tomates et le persil avec le jus de macération, ajoutez trois pincées de sel et de poivre.


        Versez le gaspacho dans des verres, servez très frais.


        Soupe à l’oignon gratinée


        Préparation : 15 minutes · Cuisson : 25 minutes


        
          	500 g d’oignons


          	1 litre de bouillon de bœuf


          	150 g de gruyère râpé


          	1/3 de baguette rassise


          	2 cuil. à soupe d’huile d’olive

        


        Pelez et hachez les oignons.


        Faites chauffer l’huile dans une grande casserole, mettez les oignons, laissez-les fondre à feu doux pendant 10 minutes, arrosez de bouillon de bœuf et poursuivez la cuisson pendant 10 minutes.


        Répartissez la soupe dans quatre grands bols à potage.


        Coupez le pain en tranches, déposez-les dans les bols, saupoudrez de gruyère râpé.


        Passez sous le gril du four pendant 5 minutes, le fromage doit être doré. Servez aussitôt.


        
          
            
          

          
            
              	
                Conseils : utilisez 500 g d’oignons émincés surgelés pour vous faciliter la tâche. Évitez de saler et de poivrer, le bouillon de bœuf est en général bien assez assaisonné.

              
            

          
        


        Soupe de potiron à la muscade


        Préparation : 15 minutes · Cuisson : 1 heure


        
          	1/4 de potiron


          	1 oignon


          	2 cuil. à soupe d’huile de tournesol


          	1 branche de persil


          	25 cl de crème fraîche liquide


          	sel, poivre, noix de muscade râpée

        


        Épluchez l’oignon, émincez-le. Détaillez le potiron en cubes après l’avoir pelé.


        Faites chauffer l’huile dans une grande casserole, mettez l’oignon et le potiron, mélangez et faites revenir pendant 3 minutes.
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