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Avant-propos
Pourquoi ce guide va vous aider
La cuisine, pour vous, c’est déjà un autre monde ? Fait d’un temps étrange (celui qu’on n’a pas), d’ustensiles folkloriques (une cuillère à trous, mais pour quoi faire ?), de mots étonnants et de pratiques mystérieuses ? Alors, la world food, c’est carrément une autre galaxie, pensez-vous. Eh bien non, justement. C’est tout le contraire. En matière de cuisine, le monde est le royaume du cool, à la portée de toutes les mains.
 
Pourquoi ?
o Le monde est vaste : vous pouvez multiplier par 100 votre réserve de recettes simples comme bonjour à préparer en 10 minutes sur un coin de table.

o Le monde est multiple : il y en a pour tous les goûts et de toutes les couleurs.

o Le monde reste à découvrir : rien de tel pour épater la galerie (après tout, vous vous êtes mise en cuisine) que de lui titiller les papilles avec de nouvelles saveurs.

o Le monde permet tout : n’en faites pas tout un plat, détendez-vous et mangez avec vos doigts.

o Le monde a une échelle qui nous dépasse : tant mieux, vous avez le droit de tout rater. Quel luxe ! Non seulement on ne vous reprochera pas d’avoir juste un peu oublié la casserole sur le feu (et à condition de le remarquer), mais on admirera votre audace et le tempérament de votre cuisine (« Ah ! ce petit goût de brûlé, c’est tellement original… »).

o Le monde est paresseux : eh non, vous n’êtes pas seule, c’est évident. Unissons donc nos forces pour pratiquer le meilleur du plus simple.


Bilan : le monde entier, voilà bien une mesure enfin digne des plus franches paresseuses.
Mais comment ?
Quand on parle de world food, on s’entend souvent dire : 1° Que ça ne doit pas être facile de trouver les bons ingrédients… En fait, si, c’est plutôt simple. 2° Bon, peut-être, mais alors ça coûte les yeux de la tête, les denrées exotiques ? Même pas vrai ! Au contraire.
Non, ce livre ne vous demandera pas de consacrer un placard entier à des produits introuvables et incasables dans la cuisine de tous les jours – le genre énervant à rencontrer dans une recette. Pas plus qu’il n’exigera que vous alliez quasiment jusqu’au Japon ou au Chili pour trouver l’algue bidule ou le fruit machin. Soyons pratique et réaliste ; d’autant que l’époque nous y aide. Aujourd’hui, le premier supermarché du coin propose son lot d’ingrédients dits « exotiques », dans des rayons qui ont tendance à gagner du terrain. Quand ce ne sont pas les épiceries spécialisées qui se développent pour proposer un vaste choix de produits au rapport qualité-prix super-concurrentiel. Bref, si le nuoc-mâm ou la mangue n’étaient pas monnaie courante dans les étals des années 1950, ça n’est plus le cas aujourd’hui.
Par ailleurs, les cuisines du Mexique, du Sénégal, de la Jordanie ou de l’Italie ont surtout recours à l’oignon, à la tomate, à l’aubergine, au poisson, au poulet, au riz… Plutôt familiers, les ingrédients étrangers, non ? Le tout est de savoir les cuisiner « à la manière de ». La différence vient souvent d’un détail : de la cannelle dans la viande (au Moyen-Orient), du rhum dans les gambas (aux Antilles), du lait de coco dans la soupe (au Viêtnam), des graines de moutarde dans le riz (en Inde), du citron vert et du piment à toutes les sauces (au Mexique) ; ou des baguettes en guise de couverts, de la bière à la place du vin, de l’eau parfumée pour le café…
 
Et alors ?
Vous pensez que vous n’êtes pas capable de faire venir les odeurs et les goûts de là-bas (loin) ici (dans votre cuisine) ? Détrompez-vous : les recettes de ce livre sont aussi simples que fidèles à leurs origines. Quoi qu’il arrive : et alors ? Partout dans le monde, un plat change de saveur d’une maison à l’autre. Si en plus on lui fait traverser des milliers des kilomètres, forcément, quelques changements s’imposeront.
Prenez la world food comme une simple et sympathique invitation à aller voir ailleurs. Pour goûter et s’inspirer des bonnes idées un brin flemmes du monde entier. Comme un bon prétexte pour faire la fête ; pour faire chic sans chichis ; pour évoquer ses vacances ou les imaginer ; pour se mettre au régime ou pour draguer. Et même, in fine, pour inventer vos propres recettes (les world mix de ce livre) en réunissant, pour vous, ce que vous préférez chez les autres.





chapitre 1
Comment vous préparer
à accueillir le monde entier chez vous
[image: images]
Le world, vous connaissez ?
World food : en anglais, l’expression est presque rassurante. Comme si le World était un pays, le nôtre, un territoire unique et homogène. On mangerait world comme on s’y baladerait, très à l’aise, en parfaits petits citoyens du monde… En français, ça donne « cuisine du monde » et c’est tout de suite plus inquiétant. On se voit d’un coup déboussolée dans une diversité de références et un environnement peu familier. Il y a du vrai dans les deux versions. Mais pas de panique : la world food est parfaitement compatible avec les exigences d’une paresseuse…
D’abord parce qu’elle a ses règles, simples et adaptables à tous : non, vous n’êtes pas obligée de croquer dans un piment pour découvrir la vraie cuisine mexicaine ; comme beaucoup de Mexicains, vous avez le droit de vous en passer. Mais aussi parce qu’elle trimballe des habitudes universelles : on consomme bien du riz sur les cinq continents, non ? À chacun après de le mettre à sa sauce. Enfin, la world food a développé ses trucs : le lait de coco a le don d’évoquer la plage, l’huile de sésame l’Asie, l’eau de rose l’Orient, sans parler des épices… Bref, des ingrédients sur lesquels on peut compter pour tout changer en deux secondes.
Quant au monde (des cuisines), il est au coin de la rue. Allez à sa rencontre, c’est rigolo ! Pour découvrir les cavernes d’Ali Baba que sont les vraies épiceries, pour se sentir dépaysée devant le rayon « nouilles » d’un supermarché asiatique, pour flâner dans l’allée du marché de votre quartier en quête de produits frais, très bons pour tout (la balade, la ligne, la forme, le goût, ça fait pas mal, non ?).
Pour se repérer sur l’équipement utile, les produits indispensables, les bons réflexes : suivez le guide !
Les outils qui aident
Inutile d’être équipée comme une pro pour se mettre en cuisine. Au contraire. Ne vous encombrez pas d’ustensiles aux formes bizarres qui font joli mais que vous ne saurez jamais par quel bout prendre, ni d’ailleurs pourquoi. Il y a des outils comme ça… L’essentiel, dans la cuisine, est d’avoir l’envie de s’y frotter : pour accueillir les amis, pour vous, pour voir.
Bien sûr, mieux vaut prévoir un minimum de vaisselle (jolie, tant qu’à faire). Mieux vaut également avoir des plaques chauffantes (la cuisinière à gaz est ce qu’on fait de mieux pour saisir les cuissons) et un four : apprenez à le connaître et ne suivez pas les yeux fermés les indications de temps d’une recette. En matière de cuisson au four, à chacun son style, sa taille, sa puissance. Fiez-vous plutôt à la tournure (en couleurs) que prend le plat.
 
Pour faire un minimum de cuisine, il faut aussi avoir sous la main :
– deux poêles antiadhésives et deux casseroles : une grande et une petite de chaque ;
– une cocotte ou un grand faitout : pour accélérer la cuisson (à la Cocotte-Minute) et pour les recettes qui exigent de la place (essayez de faire un Irish Stew dans une petite casserole…) ;
– une passoire : irremplaçable, pour le riz, les pâtes, les légumes, tout ;
– une essoreuse à salade : pour ne pas goûter à la salade « toujours mouillée » ;
– un presse-agrumes (électrique, encore mieux !) : si vous ne voulez pas laisser la moitié du jus dans le fruit ;
– un bon couteau de cuisine : le genre qui coupe très très bien ; idéalement, un petit pour les légumes et un grand pour les viandes ;
– une planche en bois ou en plastique et un plan de travail : si vous ne consacrez pas un peu d’espace à votre effort, comment voulez-vous faire exister quoi que ce soit dans une assiette ? La cuisine exige de la place. N’hésitez pas à dégager régulièrement les trucs qui traînent – on ne sait jamais trop pourquoi – sur le bar, sur la table, derrière la machine à café… De l’espace ! de l’air !
 
Après ça, peu de choses sont indispensables. Mais il y a tout de même des plus qui vous faciliteront la vie :
– un presse-ail (ou un pilon) : indispensable pour consacrer trois secondes à réduire l’ail en purée au lieu des cinq minutes à le hacher menu au couteau. Et l’ail, vous en rencontrerez dans toutes les cuisines du monde, aussi souvent que l’oignon. Attention : ce genre d’outil est réservé à l’ail… À moins que vous aimiez retrouver ce goût partout ;
– un économe râpe-légumes : en vente dans les épiceries asiatiques. Non seulement il râpe la carotte ou la papaye verte en un rien de temps, mais il les détaille en longs filaments, comme au restaurant chinois – un résultat bien plus fastidieux à obtenir avec une râpe classique. Bref, un bon outil de paresseuse ;
– un wok : très adapté à la cuisine asiatique, il a le bon format, pour la bonne cuisson. S’il vous reste un peu de place dans vos placards (et si vous n’avez pas de sauteuse), l’investissement vaut le coup. Choisissez un modèle qui inclut une grille pour la cuisson à la vapeur, et un couvercle surtout !
– un batteur électrique : plus qu’utile quand on aime faire les gâteaux, pour monter les blancs en neige ou la crème en chantilly sans se claquer un biceps ;
– un robot mixeur : pas du luxe. Indispensable, sous forme de bras ou de blender (mélangeur), pour les soupes et les jus. Utilisé en hachoir, il est aussi pratique pour les viandes. Utile enfin, le mini-hachoir pour les petites quantités, les herbes, l’ail, l’oignon, etc. ;
– un autocuiseur (pour le riz) : il n’est pas essentiel (à la casserole, ça marche aussi très bien), mais idéal pour le riz blanc qui accompagne la plupart des plats dans le monde entier. Parce que, franchement, il fait tout à votre place, en plus de conserver longtemps le riz au chaud.
Truc de paresseuse équipée ric-rac : le verre d’eau pour mesurer poids et volumes
Le verre standard (petit modèle) est fait pour contenir 12,5 cl. Mais il peut aussi servir d’étalon pour d’autres mesures, de poids notamment, et c’est bien pratique. C’est ainsi que les recettes anglo-saxonnes, entre autres, parlent toujours en cups ou en tasses, bref, en verres.
Ramené à une mesure de poids, cela donne :
1 verre = 12,5 cl = 200 g de sucre semoule = 130 g de farine (150 g bien tassée) = 200 g de riz (bien tassé aussi) = 150 g de pois chiches (secs) = 150 g de burghul (blé concassé) ou semoule.
Sachez aussi que 1 cuillerée à soupe = 1,5 cl et 1 cuillère à café = 0,5 cl.



Les produits qui sauvent
Les basiques
o Évidemment, du sel et du poivre, ça peut servir. Utilisez des moulins, c’est dix fois mieux pour le goût. Pour les cristaux de sel (d’origines variées !), concassés irrégulièrement par le moulin, c’est bon ! Mais surtout pour le poivre : la différence est énorme entre un poivre industriel déjà moulu et un mélange de graines fraîchement écrasées. Et il y en a tellement ! Des quatre coins du monde. Le(s) poivre(s), c’est tout sauf un bouquet plat et uniforme : au contraire, les notes varient franchement du poivre de Jamaïque à celui du Cambodge ou du Moyen-Orient, du blanc au noir… Il vous faut un moulin pour leur faire honneur.

o Huile végétale : comprenez huile d’arachide ou de tournesol, par opposition à l’huile d’olive. Oui, c’est idiot, l’olive est également un végétal… disons que c’est un code pratique.
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