
  [image: Cover]


  

  

  

  



  Philippe de Mélambès


  Mini-Cuisine d’été


  Toutes les saveurs de l’été à picorer !
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  Introduction


  La cuisine tendance, désormais plébiscitée par tous les plus exigeants gourmets, se doit d’être savoureuse, parfumée et conviviale. La mini-cuisine réunit parfaitement tous ces avantages. Et elle ajoute même un formidable attrait supplémentaire : l’originalité.


  Les verrines, les mini-cocottes, les bouchées, les fingers, les mini-paniers vapeur, les mini-terrines, les mini-quiches et les mini-tartelettes…, bien dans l’esprit de la meilleure cuisine contemporaine, sont

  des préparations 100 % amusantes et extraordinairement conviviales.


  Jouant à fond la double carte de l’esthétisme et de l’originalité, la mini-cuisine met l’accent sur le jeu des couleurs. Elle privilégie le mélange des saveurs. Et elle donne la priorité à l’harmonie des parfums. Elle s’avère donc idéale pour des repas impromptus entre amis, mais aussi pour de délicieux et originaux plateaux-repas, des somptueux buffets gourmands ou des apéritifs dînatoires qui sont maintenant très à la mode.


  Toutes ces préparations salées ou sucrées, chaudes ou froides, simples ou plus sophistiquées seront encore meilleures si vous privilégiez des produits frais et de saison : les fruits et les légumes, mais aussi les viandes, les volailles, les poissons ou les fruits de mer. C’est en effet au moment de leur pleine saison que tous ces produits sont les plus économiques (ce qui est déjà un attrait en soi), mais qu’ils sont aussi les plus savoureux et les plus riches en bienfaisants éléments nutritifs.


  Pour la plupart, les recettes présentées au fil de cet ouvrage sont vraiment très faciles et assez rapides à réaliser. Elles n’exigent ni un matériel de cuisine sophistiqué, ni une grande expérience des fourneaux. Mais elles n’en sont pas moins délicieuses et, parfois, surprenantes.


  Des mini-tomates confites aux mini-cocottes d’agneau à la saveur de basilic frais, des verrines de pâtes et de thon à la saveur de pesto aux cuillères de moules

  gratinées, des mini-gougères aux crevettes aux mini-cocottes à la compote de fraises et de rhubarbe, en passant par les mini-brochettes à la lotte et au bacon, les fingers feuilletés au chocolat, les mini-paupiettes de viande des Grisons et mozzarella, les mini-pizzas aux pignons de pin et au pesto « maison », les mini-nems à la vapeur… et bien d’autres extraordinaires préparations encore, la mini-cuisine de l’été se décline de mille et une savoureuses manières.


  Pour la réussir totalement, quelques principes de base, assez simples, sont cependant à respecter :


  - pour d’évidentes raisons gustatives, privilégiez toujours des produits frais et de qualité ;


  - découpez bien tous vos ingrédients à la bonne taille, en fonction des différents mini-récipients que vous utilisez : cuillères, verrines, mini-cocottes, mini-terrines…


  - dans le cas des mini-cocottes notamment, la petite taille des récipients impose une cuisson assez courte. Respectez toujours les temps de cuisson indiqués ;


  - dans le cas des mini-paniers vapeur, ne vous laissez pas impressionner par l’inspiration exotique de la plupart des recettes qui sont souvent d’une grande facilité de réalisation ;


  - ne bridez ni votre plaisir ni votre créativité. Bien entendu, vous pouvez suivre toutes les recettes à la lettre. N’hésitez cependant jamais à les adapter et à les personnaliser en fonction de votre goût, de votre inspiration du moment, de la richesse de vos placards et de votre inventivité.
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  Ce livre se concentre sur la mini-cuisine des beaux jours, soit six mois pendant lesquels Dame Nature se montre d’une extraordinaire générosité et d’une égale prodigalité.


  Pour vous aider à faire votre marché en privilégiant les meilleurs produits de saison, voici, mois par mois, les fruits, viandes, volailles, légumes, poissons, fruits de mer ou gibiers que vous pouvez privilégier…
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  Même si un dicton nous affirme qu’en avril, il ne faut pas se découvrir d’un fil, le quatrième mois de l’année est bel et bien un mois de printemps. C’est aussi celui où l’agneau de Pâques est en vedette, parmi bien d’autres produits frais et savoureux…


  Légumes : artichauts, asperges, betteraves, carottes primeur, choux-fleurs, concombres, cresson, endives, épinards, fèves, frisées, morilles, oseille, petits pois, pommes de terre, radis et salades.


  Fruits : pommes et rhubarbe.


  Viandes, volailles et gibiers : agneau, bœuf, lapin et veau.


  Poissons et crustacés : cabillaud, coquille Saint-

  Jacques, daurade, églefin, hareng, langoustine, lieu, lotte, maquereau, merlan, raie, roussette, Saint-Pierre, seiche, thon rouge, tourteau et turbot.
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  « En mai, fais ce qu’il te plaît. » C’est aussi valable pour la mini-cuisine. Grâce à une multitude de nouveaux produits de saison qui envahissent les étals et sont autant de tentations gourmandes…


  Légumes : asperges, aubergines, betteraves, carottes primeur, choux-fleurs, concombres, courgettes, cresson, épinards, fèves, navets primeur, petits pois, pommes de terre primeur, radis, salades et tomates.


  Fruits : cerises, fraises, framboises et rhubarbe.


  Viandes, volailles et gibiers : agneau, canard, pigeon, veau.


  Poissons et crustacés : cabillaud, daurade, églefin, hareng, langoustine, lieu, maquereau, merlan, raie, roussette, Saint-Pierre, sardine, sole, thon blanc et thon rouge, tourteau et turbot.
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  En ce mois de juin généralement ensoleillé, presque tous les fruits et légumes de l’été sont là. Prêts à nous régaler…


  Légumes : artichauts, asperges, aubergines, betteraves, carottes primeur, choux-fleurs, concombres, courgettes, épinards, fenouil, haricots verts, petits pois, poivrons, pommes de terre primeur, radis, salades et tomates.


  Fruits : abricots, amandes, cerises, figues, fraises, framboises, melons et pêches.


  Viandes, volailles et gibiers : canard, lapin, pigeon et poulet.


  Poissons et crustacés : araignée de mer, cabillaud, daurade, églefin, hareng, homard, langoustine, lieu, limande-sole, maquereau, merlan, moules, palourdes, raie, roussette, sardine, saumon sauvage, sole, thon blanc et thon rouge, tourteau.
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  Nous sommes au cœur de l’été et la nature se montre d’une fantastique générosité. Les étals débordent de fruits et de légumes de saison, qui nous sont proposés en abondance. Cueillis à maturité, ils sont gorgés de saveur. Il n’y a plus qu’à déguster, sans bouder son plaisir…


  Légumes : aubergines, betteraves, brocolis, carottes primeur, cèpes, choux-fleurs, concombres, courgettes, fenouil, girolles, haricots verts, petits pois, poivrons, pommes de terre primeur, radis, salades et tomates.


  Fruits : abricots, brugnons, cassis, cerises, figues, fraises, framboises, groseilles, melons, mirabelles, mûres, myrtilles, pêches et prunes.


  Viandes, volailles et gibiers : agneau.


  Poissons et crustacés : cabillaud, crabe, daurade, églefin, homard, langoustine, lieu, limande-sole, maquereau, merlan, roussette, Saint-Pierre, sardine, saumon sauvage, sole, thon blanc et thon rouge, tourteau et turbot.


  
[image: Flêche] Août



  Pour nombre d’entre nous, le mois d’août est celui des vacances. Le soleil, les baignades, les longues balades… et ces petits restaurants qui nous proposent leurs recettes de terroir et leurs produits « maison ». Pour le cuisinier, le mois d’août est encore une période privilégiée à laquelle se joignent désormais les premières lourdes grappes de raisin…


  Légumes : artichauts, aubergines, betteraves, brocolis, carottes, cèpes, choux-fleurs, concombres, courgettes, fenouil, haricots verts, poivrons, pommes de terre, salades et tomates.


  Fruits : abricots, cassis, cerises, figues, framboises, groseilles, melons, mirabelles, mûres, myrtilles, nectarines, pêches, poires Williams et poires Guyot, pommes, prunes et raisin.


  Viandes, volailles et gibiers : canard.


  Poissons et crustacés : cabillaud, calamar, daurade, églefin, hareng, langoustine, lieu, limande-sole, maquereau, merlan, moules, sardine, sole, thon blanc et thon rouge, tourteau et turbot.
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  Septembre ! C’est la rentrée ! Pour la plupart d’entre

  nous, les vacances sont terminées et on commence à songer à l’automne qui se profile déjà à l’horizon. Pourtant, à voir la richesse des étals, à voir la production des potagers et des vergers, on se croirait encore en plein été…


  Légumes : artichauts, aubergines, betteraves, brocolis, carottes, champignons des bois, choux de Bruxelles, choux-fleurs, concombres, courgettes, fenouil, frisées, haricots blancs et haricots verts, poireaux, poivrons, pommes de terre, salades et tomates.


  Fruits : figues, framboises, melons, mûres, pêches, poires Williams, poires Hardy et poires Conférence, pommes, prunes et raisin.


  Viandes, volailles et gibiers : gibier.


  Poissons et crustacés : cabillaud, calamar, daurade, églefin, hareng, huîtres, lieu jaune et lieu noir, limande-

  sole, maquereau, merlan, raie, rouget barbet, sardine, saumon sauvage, sole, thon blanc et thon rouge, tourteau et turbot.
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  Verrines de saison


  Verrines à la brouillade d’œufs et aux herbes fraîches


  Préparation : 15 min


  Cuisson : 8 min


  6 personnes


  1 bouquet d’herbes fraîches mélangées | 4 œufs entiers | 30 g de beurre, en parcelles | 5 cl de crème liquide | huile d’olive extra-vierge | sel, poivre


  
    	 Effeuillez soigneusement les herbes fraîches, puis plongez-les rapidement dans de l’eau bouillante salée (10 secondes environ). Ensuite, égouttez-les et plongez-les immédiatement dans de l’eau très froide. Égouttez-les une nouvelle fois, essorez-les et mixez-les avec un peu d’huile d’olive, du sel et du poivre.
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