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je veux la recette !1 courgette jaune / Elles doivent rester très légèrement fermes / on adore ajouter quelques tranches de mozzarella di bufala / CUISSON / Déposez une feuille de papier sulfurisé dans le cuit-vapeur / Variante / 1 cuil. à café rase de purée de piment / Filets de poulet sauce gingembre / LE TRUC DE STÉPHAN / Pour la sauce / Cuite ainsi, la chair du bar prend une succulente saveur iodée / Proposez un verre de brouilly / On adore faire moit’-moit’ curry & colombo / Le verre de vin qui va bien / Accompagnez cette recette de semoule nature / Voici une recette vraiment piquante pour les amateurs de sensations fortes… / 3 CUIL. À SOUPE DE SAUCE SOJA / Le tuyau de Laurence / Spaghetti squash à l’huile d’olive et au cumin / Vous pouvez cuire le riz dans des feuilles de bananier et le servir dedans, en laissant la surprise aux convives / La botte secrète d’Aude et Leslie / 500 G DE BEAUX SHIITAKÉS FRAIS / Beurrez 4 feuilles de papier d’aluminium, posez 1 filet dédoublé sur chacune / Boulettes de riz gluant aux fruits confits / Les ingrédients pour 4 personnes

Courgettes vapeur, vinaigrette miel-ciboulette et gros sel PRÉPARATION 20 MIN I CUISSON 6 À 10 MIN I COÛT  I DIFFICULTÉ Les ingrédients pour 2 personnes1 courgette jaune1 courgette verte1 courgette rondePour la vinaigrette1 gousse d’ail8 cuil. à soupe d’huile d’olive2 citrons verts1 cuil. à café de miel1 botte de ciboulettegros selpoivre 1Rincez et essuyez les courgettes. Coupez les extrémités puis, avec un couteau à lame assez longue, détaillez-les en tranches fines, dans le sens de la longueur. Disposez les lamelles de courgettes dans le cuit-vapeur en les étalant bien et comptez 6 à 10 min de cuisson, selon les courgettes et la finesse des tranches. Elles doivent rester très légèrement fermes.2Pendant ce temps, préparez la vinaigrette. Pelez et hachez l’ail. Mettez l’ail haché dans une petite poêle avec 2 cuil. à soupe d’huile d’olive. Faites cuire à feu moyen pour colorer légèrement puis sortez du feu aussitôt. Laissez refroidir.3Dans un bol, mélangez l’ail cuit, le reste d’huile, le jus des citrons verts, le miel, la ciboulette hachée et un peu de poivre. Fouettez bien. Dans un saladier, assemblez les courgettes cuites et toute la vinaigrette. Mélangez délicatement. Répartissez dans les assiet-tes de service et saupoudrez de gros sel. Servez sans attendre. Pour en faire un plat unique, on adore ajouter quelques tranches de mozzarella di bufala et de bresaola. Mmm !la botte secrète d’aude et leslieProposez un verre de vin gris bien frais.le verre de vin  qui va bien





Aubergines tigrées au citron vert, fenouil et pamplemoussePRÉPARATION 30 MIN I CUISSON 15 À 20 MIN I COÛT  I DIFFICULTÉ  Les ingrédients pour 4 personnes3 à 4 aubergines tigrées, selon la taillePour la sauce1 cuil. à café de graines de fenouil1 échalote1 citron vert1 pamplemousse rose8 cuil. à soupe d’huile d’olive½ botte de cerfeuilsel et poivre1Épluchez les aubergines avec un couteau économe. Coupez les extrémités puis, avec un couteau à lame assez longue, détaillez-les en tranches fines, dans le sens de la longueur. Répartissez les lamelles d’aubergines dans les 2 étages du cuit-vapeur pour éviter de trop les entasser. Afin de faciliter leur cuisson, étalez-les bien et comptez 15 à 20 min de cuisson, selon la finesse des tranches. Elles doivent rester très légèrement fermes. Vérifiez en cours de cuisson.2Pendant ce temps, préparez la sauce. Écrasez soigneusement les graines de fenouil. Épluchez et hachez finement l’échalote. Prélevez le zeste du citron vert et du pamplemousse avec le couteau économe. Hachez-les finement.3Dans un saladier, assemblez le fenouil, l’échalote, les zestes, le jus des agrumes, l’huile d’olive et le cerfeuil grossièrement haché ; réservez-en quelques pluches pour servir. Ajoutez les tranches d’aubergines cuites (encore un peu fermes) et chaudes. Mélangez bien, salez, poivrez, servez dans des bols et décorez de cerfeuil.Pour varier_ Pour une saveur plus douce, mettez le jus d'1 orange.> ON RECONNAÎT LES AUBERGINES TIGRÉES À LEUR PEAU VIOLETTE SUPERBEMENT MARBRÉE DE BLANC. ELLES SONT ENCORE ASSEZ RARES MAIS BIEN MEILLEURES QUE LES AUBERGINES « CLASSIQUES ». À DÉCOUVRIR… DANS UN CUIT-VAPEUR À DEUX ÉTAGES ! Ces aubergines se marient à merveille avec des crevettes roses cuites ou sautées à la poêle.laurence le tuyaude 



Champignons en persillade à la vapeurPRÉPARATION 30 MIN I CUISSON 15 À 20 MIN I COÛT  I DIFFICULTÉ Les ingrédients pour 4 personnes16 beaux champignons de Paris1 citronPour la garniture2 échalotes15 gousses d’ail dégermées 80 g de beurre1 botte de persil plat haché3 cuil. à soupe de chapelure2 cuil. à soupe de crème fraîchedu beurre pour la poêlesel et poivre noir1Avec un petit couteau, séparez les chapeaux des pieds. Hachez les pieds puis mettez-les de côté. Épluchez les chapeaux en éliminant la fine peau qui les recouvre. Frottez-les avec le citron coupé en deux pour qu’ils ne noircissent pas. Mettez les chapeaux dans un plat.2Dans une poêle, avec un peu de beurre, faites cuire les échalotes hachées pendant 2 min puis ajoutez les pieds de champignons hachés. Couvrez et laissez cuire pendant 5 min. Laissez refroidir.3Ébouillantez quelques instants les gousses d’ail. Dans un mixeur électrique, réunissez le beurre, le persil, l’ail, la chapelure, la crème et les pieds de champignons hachés. Réduisez le tout en une pâte assez grossière. Salez, poivrez et mélangez, ajoutez quelques gouttes de jus de citron. Répartissez cette préparation dans les chapeaux des champignons avec une cuillère ou une poche à douille. Répartissez les champignons dans le cuit-vapeur et faites cuire 15 à 20 min environ. Vous pouvez aussi faire cuire les champignons dans la Cocotte-Minute®, équipée de son panier de cuisson, mais sans la mettre en pression. Servez très chaud. Pour varier_ Essayez cette recette en utilisant du basilic ou de l’estragon.> POUR CETTE RECETTE, CHOISISSEZ DES GROS CHAMPIGNONS DE PARIS, BIEN BLANCS ET FRAIS. SI, EN LES ACHETANT, VOUS POUVEZ VOIR LEURS LAMELLES NOIRES, C'EST QU'ILS NE SONT PAS ASSEZ FRAIS.Un verre d’anjou blanc.le verre de vin  qui va bienPour des bouchées encore plus gourmandes, enroulez chaque champignon dans 1 demi-tranche de lard ou de bacon.la botte secrète d’aude et leslie



Petits pâtés de crevettes et calamar à la vapeurPRÉPARATION 25 MIN I CONGÉLATION 30 MIN I CUISSON 10 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ   I MATÉRIEL SPÉCIFIQUE DU PAPIER SULFURISÉLes ingrédients pour 8 à 10 personnes1 noisette de gingembre frais½ petit piment rouge10 champignons noirs300 g de queues de crevettes crues et décortiquées300 g de blanc de calamar frais1 botte de coriandre1 blanc d’œuf2 cuil. à soupe d’huile de sésame1 cuil. à café rase de Maïzenasel Pour la sauce½ petit piment rouge épépiné et hachéle jus de 2 citrons verts4 cuil. à soupe d’huile d’olivesel et poivre1Épluchez et râpez finement le gingembre ou hachez-le. Épépinez le demi-piment, hachez-le finement. Faites tremper les champignons noirs quelques minutes dans de l’eau chaude, égouttez-les puis hachez-les.2Placez les crevettes et le calamar dans le congélateur pendant 30 min au moins puis, à l’aide d’un mixeur, hachez-les assez finement. Placez ce mélange dans un saladier et ajoutez le gingembre, le piment, la coriandre hachée, le blanc d’œuf, l’huile de sésame, les champignons, la Maïzena et du sel. Mélangez bien.3Déposez une feuille de papier sulfurisé dans le cuit-vapeur. Formez avec une cuillère à soupe des petits pâtés de la taille d’une grosse noix et posez-les sur le papier. Servez-vous des 2 ou 3 étages de votre cuit-vapeur, s’il en est équipé, pour éviter de trop les serrer les uns contre les autres.4Préparez la sauce en mélangeant les ingrédients qui la composent. Faites cuire les bouchées au cuit-vapeur pendant 10 min environ. Vous pouvez aussi les faire cuire dans la Cocotte-Minute®, équipée de son panier de cuisson, si les trous ne sont pas trop gros, mais sans la mettre en pression. Disposez dans des petites assiettes bien chaudes, nappez avec un peu de sauce et servez aussitôt.Un petit verre de brouilly.le verre de vin  qui va bienJe suis dingue de cette recette dont Stéphan a le secret ; quand je la fais, je remplace le papier sulfurisé par de grandes feuilles de laitue ou de batavia… comme là-bas !laurence le tuyaude 

Tofu vapeur à la coriandre PRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 15 MIN I COÛT  I DIFFICULTÉ  Les ingrédients pour 2 à 3 personnes400 g de « silk tofu »(en épiceries asiatiques)1 petit morceau de gingembre fraisquelques grains de poivre de SichuanPour la sauce8 cuil. à soupe de sauce soja2 cuil. à soupe de vinaigre (chinois, si possible, ou de xérès)1 petit morceau de blanc de poireau1 cuil. à café rase de purée de piment1 botte de coriandre1Déballez le tofu et posez-le sur le plan de travail (très délicatement, ce tofu se brise s’il est manipulé trop brusquement). Avec un couteau, découpez-le en tranches d’1 cm d’épaisseur puis en bâtonnets puis en carrés toujours d’1 cm d’épaisseur. 2Déposez délicatement les dés de tofu dans une assiette creuse ou une coupe qui puisse tenir dans le panier du cuit-vapeur. Hachez finement le gingembre, saupoudrez-le sur le tofu puis parsemez de grains de poivre de Sichuan légèrement écrasés. Placez l’assiette ou la coupe dans le cuit-vapeur, couvrez (de film alimentaire ou d’une assiette) et faites cuire 15 min.3Préparez la sauce. Dans un bol, mélangez la sauce soja, le vinaigre, le poireau finement haché, le piment et la coriandre hachée.4Sortez l’assiette de tofu du cuit-vapeur, découvrez-la, penchez-la légèrement pour vider l’eau de condensation qui a pu s’y accumuler puis nappez de sauce et servez sans attendre. Ce plat se déguste à la cuillère, avec du riz blanc nature.> ON CONSOMME TRÈS SOUVENT LE TOFU DE CETTE MANIÈRE DANS LA RÉGION DE CHONGCHING, DANS LE SUD DE LA CHINE. LA RECETTE EST ENFANTINE ET LE RÉSULTAT TRÈS AGRÉABLE. POUR LES AMATEURS DE TOFU, BIEN SÛR…Accompagnez ce plat d’une bière chinoise bien fraîche.le verre de vin  qui va bienSi vous n’êtes pas dingue de cuisine épicée, zappez le piment mais ne vous privez pas de ce plat délicieux.laurence le tuyaude 



Flan vapeur aux moules et aux crevettes PRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 20 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ  Les ingrédients pour 4 personnes2 l de moules150 g de queues de crevettes décortiquées1 belle poignée d’épinards frais1 petit morceau de gingembre frais8 œufs bio extra-frais2 cuil. à soupe d’huile de sésame1 botte de ciboulettesel et poivre1Faites cuire les moules dans une marmite quelques minutes puis décortiquez-les (gardez le jus de cuisson). Faites cuire les crevettes quelques secondes dans de l’eau bouillante salée. Réservez. Éliminez les tiges des épinards, lavez-les puis faites-les cuire pendant quelques secondes dans de l’eau bouillante salée. Hachez-les grossièrement. Hachez finement le gingembre.2Dans un saladier, battez les œufs avec du sel, du poivre et 20 cl de jus de cuisson des moules filtré avec une passoire fine. Ajoutez les moules, les crevettes, les épinards, l’huile de sésame et la ciboulette hachée.3Versez la préparation dans un plat ou une coupe qui puisse tenir dans le cuit-vapeur. Couvrez (de film alimentaire, d’aluminium) et faites cuire pendant 20 min environ. La cuisson est parfaite quand les œufs sont pris. Ce plat se sert à la cuillère et s’accompagne de riz ou de nouilles chinoises.> DÉCOUVREZ CETTE AUTRE RECETTE CHINOISE, PRÉPARÉE DANS LA RÉGION DE CANTON. ON DIT QUE LA GASTRONOMIE CHINOISE FAIT UN USAGE PARFAIT DE LA CUISSON À LA VAPEUR… EN VOICI UNE NOUVELLE PREUVE !Pour une version express, utilisez des crevettes et des moules surgelées déjà décortiquées. Vous pouvez aussi ajouter 2 belles pincées de curry en même temps que les œufs.la botte secrète d’aude et leslieServez ce flan salé avec un saint-véran blanc.le verre de vin  qui va bien





Salade de fenouil, figues au vinaigre de xérès, gingembre et serranoPRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 15 À 20 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ  Les ingrédients pour 4 personnes4 bulbes de fenouil, pas trop gros4 figues8 tranches de jambon Serranosel et poivre noirPour la vinaigrette4 cuil. à soupe de vinaigre de xérès8 cuil. à soupe d’huile d’olive1 cuil. à café de gingembre frais1 botte de coriandre fraîche1Épluchez les bulbes de fenouil et coupez-les en gros quartiers. Dans le cuit-vapeur, faites cuire ces morceaux pendant 15 à 20 min environ. Vous pouvez aussi cuire le fenouil à la Cocotte-Minute® : en pression, 5 à 7 min suffisent. Ils doivent rester légèrement fermes. Laissez-les refroidir hors du cuit-vapeur. Épluchez les figues et coupez-les en quartiers.2Coupez les tranches de jambon sec en lanières d’1 cm d’épaisseur environ. Préparez la vinaigrette en fouettant ensemble le vinaigre, l’huile, le gingembre et la coriandre préalablement hachés.3Répartissez les quartiers de fenouil cuits et les figues dans les assiettes de service et déposez par dessus les lanières de jambon sec. Salez légèrement, poivrez et nappez avec la vinaigrette. Servez frais, en plat principal.> POUR LE FENOUIL, RIEN NE VAUT LA CUISSON À LA VAPEUR : ELLE EN RESPECTE LA SAVEUR ET LA DÉLICATE TEXTURE…Avec ces fenouils parfumés, proposez une bouteille de bourgueil.le verre de vin  qui va bien

Filets  de  poulet  sauce  gingembre  PRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 20 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ  Les ingrédients pour 4 personnes4 filets de poulet fermier sans peausel et poivrePour la sauce1 petit morceau de gingembre frais2 oignons nouveaux1 petit morceau de blanc de poireau1 botte de coriandre10 cuil. à soupe de sauce soja2 cuil. à soupe de vinaigre chinois (ou de xérès)1 cuil. à café rase de purée de piment2 cuil. à soupe d’huile de sésame1 cuil. à soupe rase de miel1Placez les filets de poulet salés et poivrés dans le cuit-vapeur et comptez 20 min de cuisson. Vous pouvez aussi les faire cuire dans la Cocotte-Minute®, équipée de son panier de cuisson, mais sans la mettre en pression.2Pendant ce temps, préparez la sauce. Épluchez le gingembre et les oignons. Hachez-les. Lavez le blanc de poireau. Hachez aussi finement que possible, à la main ou avec un mixeur, le poireau avec les feuilles de coriandre.3Placez les aromates hachés dans un bol, ajoutez la sauce soja, le vinaigre, le piment, l’huile de sésame, le miel et 3 cl d’eau froide. Mélangez bien.4Sortez les filets de poulet du cuit-vapeur. Laissez-les refroidir un peu pour ne pas vous brûler puis découpez-les en tranches pas trop épaisses. Placez les tranches dans un plat et nappez-les avec la sauce. Servez aussitôt.Pensez à parsemer le tout de graines de sésame : une petite note croquante trop bonne.la botte secrète d’aude et leslieProposez un verre de brouilly.le verre de vin  qui va bien> UNE MANIÈRE TOUTE SIMPLE ET DÉLICIEUSE DE CUISINER LE POULET À LA VAPEUR… NE RÉALISEZ PAS CETTE RECETTE AVEC DES FILETS DE POULET « STANDARD », LA SAVEUR ET LA TEXTURE NE SERAIENT PAS AU RENDEZ-VOUS. 





Poulet indien à la vapeurPRÉPARATION 25 MIN I MARINADE 1 H I CUISSON 25 MIN I COÛT  I DIFFICULTÉ Les ingrédients pour 4 personnes4 filets de poulet fermier sans peau1 yaourt nature2 gousses d’ail1 cuil. à soupe de gingembre frais1 bonne cuil. à soupe de curryle jus d’1 citronle jus d’½ orange1 cuil. à soupe de sucre10 feuilles de menthecoriandre fraîchesel et poivre1Coupez les filets de poulet en morceaux de la taille d’une noix, approximativement. Dans un saladier, assemblez la viande, le yaourt, l’ail et le gingembre hachés, le curry, le jus de citron, le jus d’orange, le sucre et la menthe hachée. Salez, poivrez, mélangez très soigneusement pour bien disperser tous les ingrédients et laissez mariner pendant 1 h au moins.2Versez la préparation dans deux assiettes creuses, recouvrez de film alimentaire et placez-les dans les deux paniers du cuit-vapeur. Comptez 25 min de cuisson. Au moment de servir, saupoudrez de coriandre hachée et d’un peu de curry. Pensez à accompagner ce plat de riz blanc nature et de chutney de mangue.> UNE AUTRE RECETTE VRAIMENT FACILE À FAIRE, À CONDITION D’AVOIR LES INGRÉDIENTS SOUS LA MAIN. SI CE N’EST PAS LE CAS, ADAPTEZ-VOUS ET CUSTOMISEZ-LA À VOLONTÉ. EN REVANCHE, NE TRANSIGEZ PAS SUR LA QUALITÉ DE LA VOLAILLE. VOUS POUVEZ AUSSI UTILISER LES CUISSES, MAIS VOUS DEVEZ ALORS LES DÉSOSSER ET RALLONGER LE TEMPS DE CUISSON D’UNE QUINZAINE DE MINUTES.Pour un effet visuel sympa et une petite note croquante, saupoudrez de pistaches concassées au moment de servir.laurence le tuyaude Proposez un saumur-champigny.le verre de vin  qui va bienOn adore faire moit’-moit’ curry & colombo. On trouve du colombo en poudre au rayon épices des supermarchés.la botte secrète d’aude et leslie
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