
    
      [image: ]
    

  
    

  
    
      [image: 9782413000082-0]
    

  
    
      [image: 9782413000082-1]
    

  
    
      [image: 9782413000082-2]
    

  
    
      [image: 9782413000082-3]
    

  
    
      [image: 9782413000082-4]
    

  
    
      [image: 9782413000082-5]
    

  
    
      [image: 9782413000082-6]
    

  
    
      [image: 9782413000082-7]
    

  
    
      [image: 9782413000082-8]
    

  
    
      [image: 9782413000082-9]
    

  
    
      [image: 9782413000082-10]
    

  
    
      [image: 9782413000082-11]
    

  
    
      [image: 9782413000082-12]
    

  
    
      [image: 9782413000082-13]
    

  EPUB/Image/9782413000082-1.jpg





EPUB/Image/9782413000082-0.jpg
JLes necetfes





EPUB/Image/9782413000082-11.jpg
ASPIC A ASPEIGES ..ttt ettt ettt 16
Boeuf MA@V iouessrsssvsssssssssissessn mnisyoessss s oo e s 85054 S0 SRS P S S S SR 18
Canard a lorange .......c.cc...... .. 20
Champignons:aux fines’herbes: ... s s 22
Cotelettes completement paf sssnammmmsnnsrmnmnnnannmnnsnerEnEE 24
CrUMDbLe:deiSARAINES: /:scsusuisessssmsasssvisissentsnssnsssssnmssssssssnssssnssnsssnsssossssssssssssisnassssssnssssussssssnosss 26
Dauphinois de SaUMON «susssssssssssesyimssssssysssmsss s msysmsss s s saas o s Vs vae v se s s s saT iy 28
Dip aux oignons gratinés (et autres dips inavouables) ...........ccovviiiiriieccccee 30
Escalope milanaise aux Curly (et Kellogg's Fried Chicken) .........ccccoeiiiiinniniccninnienns 32
Le fabuleux destin du poiSSon Pané SUIgeLE ..........ccccveiiieiriiinirere e 34
Mousse de POISSON FOSE! issssiszssusssssasssssssssssssuss sssss essssssssnmesssssssessssusssssss s6ss0ae a8 i yEvsapsnsnsss 36
Petits palmiers de Provence . 38
POTC:laqUe AU CAraMBAE «:.csumsasssassmsnssrnsusssanssessssssssssssansssssnssssssnsansnssssssassssnsssansasssnssssassese 40
Poulet/d’Awa al CoCassmimmnmmnanmmmmamsi s R n s 42
Rastafa:d'aVoCats .ccussmsasimsnsisissseimsmsisisisssiissmiisisimistssisisissssonssssnssssaiosisss 44
RiZ-C 018 su51sewsssvarusssnssns oums s pusss iesss Soms oy oy Sy S0 S S e S BT R 46
ROULE-DOULE SAUMON-EPINATTS ....eieieiiieiiieieieiei ettt 48
Salade'Kong Sue: Thal ss:esussnssasesss v simsasss s (i ss s e st aassassass 50
Succulent tian fromage blanc 0% .........ccooiiiiiiiiii 52
Tajine:de poulet: aux:@briCOtS) issssssmsssmsssnsesssnssss i msssssssssssss saoisessFaaes s v s saHsV R AA TSI SR R TS 54
Tarte a la tomate d'Amicie ............. ... 56
Terrine des 1001 lieUX:SOUS:|ESIMETStusrscssssussissssssissesisssaissssssasssssssssssnssssasssnssisssiasssisnisussas 58

Veloute depetits pois a la:meENthe! :.mummmnmmima it asiari s dessisnssass 60
Velouté de carottes et coriandre
Velouté de courgettes aux fines herbes de la fée clochette ........ccociiniiiiiiniinicics 64






EPUB/Image/9782413000082-12.jpg
Balles de PimM's PONG ..c..oiiiiiiii e 66
Banania Bread :.usswsssrssssssumsasmssssmsssisyss s s sttt s s o ssssisysdsasaaesseassessssiesagsass 68
Banoffee Pie .. .70
Black & WRIE ...ccosscismsimemmssiosssississ st st sossesssns s avesssssassiesieses 72
Brownieide Laurente sususmsmmssms s s s 74
Creme anglaise fACON BreXit ......cocicioieirieeirieieiee ettt 76
Creme pas:brilée aux fruits TOUGES vssisisssim ussmmsssssissavsmmmmsmmsis s imssnsssirsavimsarses 78
Super fondant chocolat Marron SANS SUCTE ........c.ccuiiiiiiiiieirceeceeee e 80
Galette des rois Herta 1 et Herta 2 ..ccciccssinsmmsmnmimnnmnsssisansmmsssssstsmsssin 82
GLaCe AYAM COCO ..ttt ettt ettt ettt et b et e sae e b e e e baeaeeaneaae 84
Glace auX:MArTONS EXPFESS! yisxssssssssssssssissssisssssmsssssssssassssesssyssssseiss ssssvsssasssasssemsasssoumsnsssisinses 86
Gratinée aux poires . .
HELl0: DOLIES «uusuusissssssvssassassansanisnsassvssisssssssnssansnsmsssssssvssissvassssnssvussss vssssas sssssuassssssotsssnssss
Lastminute:cold. onmimmmmmmiaiinmmnsimmnnanimimniiiiiniidin i

Le meilleur cheesecake au Galak du MoNde ........ccccceieeiriienenieniienieccece e 94
Linzertart de tanteiNICOLE! s mvsssssismmesmmsmosissssis ey ey s s sus s e (s eashs s e sy e vasaRa s ows 96
Mille-feuilles géant de LOITaiNe ......cooueuiiiicuiieieeeieieeiee e 98
Mousse -au chiocolat Chamallow sssiasssscsisssssmsmnamsm o svesssrssms s ssssnssaiss 100
MOUSSE QU CIFON VOt .ottt st ee
Mousse Tagada ssusssssemssssesissssimsssmss s esmaesss e e o ST e e TV s S Hs NSRS AT SR SRR o
Opéra de Lucie facon Cécile

P0il.de:CarrOt:CaKE: susssisssissssasssussmsssssusisossssssussasssesssssussssessvsassssenssissus sssvsvsssssnssnesis sunsnissusasns
PoUic PECheCIRION: sursin s snsi s s et i s et s A i e e
RGSES eniChocOlatiSPEEIALIK v covsimsmumsmsssssamissmsossussssssbasessvsmssinssssussssssssssmessssasssassinss 112
Tiramisu la si do susmnsmnmmammmnnnmsansannmn R TS 114

Tiramisu vert et rose de REIMS ....ooiiiiiiieiie et 116





EPUB/Image/9782413000082-10.jpg
RECETTE INAVOUABLE :

Une recette inavouable est une recette trés (trés) facile a réaliser, une recette trés (trés) bon
marché, une recette qui cuisine un produit alimentaire de marque (cultissime) souvent con-
sidéré (a tort) peu gastronomique, voire carrément tabou.

INGREDIENTS :

On vous en donne le moins possible! Pour que la recette soit la plus facile possible
a comprendre, pour que vous puissiez presque la retenir par cceur, pour rendre la lecture
plus digeste, pour ne pas vous faire peur... Si trois ingrédients suffisent pour faire un plat, pas
besoin d’en rajouter, on ne vous listera que ceux-la!

VARIANTES :

Soyez libres d'en faire le plus possible! Les variantes sont toutes les recettes différentes
qu’on peut réaliser a partir d'une recette toujours donnée dans sa version la plus épurée. Un
ingrédient ajouté ou remplacé, une étape modifiée ou arrangée et une recette simple peut
cacher plus d'une variante élaborée.

TOUCHES PERSONNELLES:
Quelques idées vivement recommandées pour que vous puissiez personnaliser la recette,
vous l'approprier de la téte aux pieds, y ajouter tous les ingrédients qui s’y prétent, la parfumer
selon vos golits, la décorer comme il vous plait, la servir comme il faut... Passez du temps sur
la cerise, pas sur le gateau !

TABLE DE CONVERSION :

La table de conversion des poids en volumes (et des températures en valeurs) figure a la fin
de tous les livres des Recettes inavouables, parce qu’il n’est jamais indispensable de sortir
une balance pour rassembler les ingrédients. Moins d’ustensiles encombrants, c’est mieux.

MEA CULPA:
On commence toujours par un mea culpa...

REMERCIEMENTS:
On termine toujours par des remerciements...
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La cuisine, quelle qu'elle soit, doit-elle rester un mystére ?

La cuisine a toujours eu quelque chose de mystérieux (autrefois, les recettes de famille
étaient des secrets bien gardés, les cuisines des restaurants n'étaient pas ouvertes sur
la salle comme aujourd'hui, les blogs culinaires n’existaient pas). Et puis, les recettes ont
souvent quelque chose d'indécent si on les lit comme la somme d'ingrédients. Prenez la
recette archiclassique du quatre-quarts, par exemple. Si on vous demandait de manger de la
farine, du sucre et du beurre en gobant un ceuf entre chaque cuillerée, ce serait une torture.
Pourtant une alchimie s'opére et on obtient ce fameux gateau qu’on finit toujours jusqu’a la
derniére miette.

Les Inavouables, c'est bien plus qu'un livre de recettes, un concept ?

A la sortie des Inavouables, on parlait de «concept book» et de propos «décalés».
La formule «ovni» ou «pavé» dans l'univers de la gastronomie francaise était souvent
utilisée. Aujourd’hui, cette gastronomie «décomplexée », ou «déculpabilisante», a trouvé sa
place en librairie a coté des livres de chefs... On aura pourtant tout fait pour ne pas passer
pour des pros!

Des illustrations fun, des produits de consommation courante... On est trés loin
des livres de recettes de nos grands-méres ! C'est ca, l'avenir de l'édition culinaire ?

De tout pour faire un monde: c’est ca, la vraie recette. Des plats végétariens, des recettes
de grands-meres, des spécialités régionales et du monde entier... Les Inavouables rendent
simplement compte de l'une des 1001 facons de cuisiner. Elles expriment surtout une attitude
plus détendue vis-a-vis de l'alimentation.

Le choix n'a pas été tres compliqué: toutes les marques sont passées a la casserole! Une
fois n'est pas coutume, on rend hommage aux qualités qu’on leur a trouvées. Ces produits
sont souvent des concentrés de saveurs. Utilisés en petites quantités, ils sont capables de
dégager des golts qu'on n'obtiendrait qu'apres des heures de préparation, a partir d'une
quantité insensée d’ingrédients.
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Publiées ici pour la premiére fois en version illustrée aux Editions
Delcourt, Les Recettes inavouables fétent déja plus de 15 ans d’imper-
tinence culinaire. Quelle est la recette de ce succés ? D’ou viennent les
inavouables ? Comment ce phénoméne est-il percu dans le monde de la
gastronomie ? Voici toutes les réponses...

Comment vous est venue l'idée d'écrire les premiéres Recettes inavouables ?

Al'époque, le livre de cuisine ne nous parlait plus du tout. Les auteurs [trop pros), la liste des
ingrédients (trop longuel), la préparation (trop compliquée), les textes [trop tristes)... On se
sentait intimidés, découragés d'avance, ou simplement pas concernés. Les seules recettes
qui nous dépannaient vraiment n'avaient pas leur livre, elles nous avaient été confiées par
des amis, incognito.

A qui s’adressent ces ouvrages, alors ? A des nuls en cuisine ?

Finalement l'ouvrage est parti tous azimuts. Vers les étudiants qui ont un petit budget, mais
aussi vers les couples qui ont envie de recevoir en s'amusant, vers les personnes agées qui
ont une réserve d'ingrédients a portée de main dans leurs placards, vers les enfants parce
que c’est facile, et méme vers des gens qui savent vraiment bien cuisiner, peut-étre parce que
ca les amuse ou que ca leur donne des idées...

Quel est l'intérét de cuisiner des produits agroalimentaires ?

L'intérét du produit, c'est l'emprunt d'un godt. On l'emprunte et on le transpose a un endroit
ou on ne l'attendait pas. On associe deux ingrédients pas forcément faits l'un pour l'autre pour
un résultat insolite a la clé.

Sans doute celle du crumble de sardines, qui a fait la couverture fétiche du premier album
de Recettes inavouables paru chez Hachette Pratique.
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Comment inventez-vous les recettes ?
Quels conseils donneriez-vous a quelqu‘un qui veut se lancer
dans l'invention de recettes de ce type ?

Bon courage! Les expériences culinaires oscillent entre le formidable et limmangeable (c’est
soit L'un, soit lautre, trés facile de faire le tri). Mais tout n’est pas inventé. Il y a les recettes
que tout le monde connait mais qui sont justement tellement taboues qu’elles n'ont jamais
été consignées dans un livre de cuisine; il y a aussi pas mal de recettes qui sont de grands
classiques a l'étranger mais qui demeurent aussi inconnues qu’incongrues en France; enfin,
ily a toutes ces recettes expérimentales : on cuisine une idée et on la teste ; si c’est bon, on la
valide en invitant des amis a diner...

Si vous servez une recette inavouable, il faut impérativement jouer le jeu et ne rien révéler
avant que tout le monde ait fini deux fois son assiette. Quand vous passez aux aveux
s’ensuit un silence de cathédrale qui peut glisser du malaise au fou rire. Ensuite les convives
admettent a Uunanimité que c’était délicieux, et c’est la détente assurée sur tous les sujets
diététiques, biologiques et politiques pour le reste de la soirée !

Comment réagissent les gens de la profession
face a votre définition de la gastronomie ?

Les Inavouables définissent plus un état d’esprit qu’'une gastronomie, elles sont tellement
liées a des situations qu’on ose a peine parler de recettes, on est plutdt dans le registre des
«trucs et astuces». Les grands chefs ont recu le livre avec enthousiasme; nous saluons
leur talent et leur imagination mais on ne joue pas du tout dans la méme catégorie, ce serait
comme comparer une tarte a un cheval.

Toutes vos recettes sont trés bon marché.
Avez-vous l'impression de réhabiliter la nourriture du pauvre ?

Caté cuisine, les produits de marque ne sont pas réservés aux riches.
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SCENARIO
SEYMOURINA CRUSE

DESSIN & COULEUR
ANNE-SOPHIE CONSTANCIEN
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INTERVIEW

Propos de Seymourina Cruse et Steven Ware
recueillis entre autres par Catherine Bourgouin pour L'Echo des Savanes,
Mathilde Fenestraz pour le CFJ, Aurélie Godin pour Le Journal des Femmes
et Charlotte Mannevy pour le journal 20 Minutes.
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MEA CULPA! PROMETTEZ QUE TOUT CELA RESTERA ENTRE NOUS. LES
RECETTES QUI SUIVENT SONT LES PLUS INSOLENTES QUI SOIENT. TELLEMENT
RAPIDES, TELLEMENT FACILES, TELLEMENT BON MARCHE QU'ON OSE A PEINE
LES APPELER RECETTES, RIEN QUE L'IDEE FERAIT INSULTE A LA PROFESSION.
D'AILLEURS, POURQUOI PARLER DE RECETTES SI C'EST CA QUI DERANGE?
ELLES RESSEMBLENT BIEN PLUS A DES FORMULES MAGIQUES QUI VOUS TIRENT
D'AFFAIRE QUAND VOUS N'AVEZ NI LE TEMPS, NI LA TETE, NI LE BUDGET A
CONSACRER A UN REPAS ET QUE VOUS VOULEZ MALGRE TOUT UN FESTIN.
COTE CUISINE, L'EQUIPEMENT EST AUSSI SIMPLE QUE LE RESTE. PAS BESOIN
D'USTENSILES ENCOMBRANTS ET PAS MEME BESOIN DE BALANCE LE PLUS
SOUVENT: TOUT EST ECRIT SUR L'INGREDIENT. L'INGREDIENT QUI TAPISSE
INEVITABLEMENT LES PORTES DE VOTRE FRIGO (BIERE, COCA-COLA,
FROMAGE EN PORTIONS) OU LE FOND DE VOS PLACARDS (CONSERVE,
SACHET DE SOUPE, LAIT CONCENTRE). NE VOUS FIEZ PAS AUX APPARENCES
CAR VOUS AVEZ LA TOUT UN PROGRAMME GASTRONOMIQUE EN PUISSANCE.
QU'EST-CE QU'UNE RECETTE INAVOUABLE? UNE RECETTE TRES (TRES)
FACILE A REALISER, UNE RECETTE TRES (TRES) BON MARCHE, ENFIN
UNE RECETTE QUI MET EN SCENE UN PRODUIT AGROALIMENTAIRE
CONSIDERE (A TORT) PEU GASTRONOMIQUE, VOIRE CARREMENT TABOU.
DEVANT LA SIMPLICITE DESARMANTE D'UNE RECETTE INAVOUABLE, IL NE
VOUS RESTERA DONC PAS GRAND-CHOSE A FAIRE. VOUS POURREZ TOUT
AU PLUS TRAVAILLER LA TOUCHE PERSONNELLE, INVENTER LA VARIANTE
DE SAISON, PASSER DU TEMPS SUR LA CERISE, PAS SUR LE GATEAU.
ENFIN, JUSTE AVANT DE SERVIR, UN DERNIER CONSEIL : CACHEZ CE LIVRE ET
IGNOREZ L'AVOIR JAMAIS LU. NE L'OFFREZ QU'A VOS VRAIS AMIS, DISCRETEMENT.
N’AVOUEZ JAMAIS VOS RECETTES! ENTOUREZ-LES DE MYSTERE ET TRIOMPHEZ
MODESTEMENT. REPONDEZ POLIMENT AUX QUESTIONS SANS DEVOILER LES
INGREDIENTS. CE ZESTE DE MALICE EST INDISPENSABLE A LA PREPARATION.
MEA CULPA MAIS LE CRIME EST SI BON...





