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  Introduction


  Pour ceux qui aiment recevoir en profitant pleinement de leurs invités. Pour ceux qui n’ont pas toujours le temps de consacrer un long moment à la préparation d’un « vrai » repas, mais qui ne renoncent pas pour autant à manger « bon et sain ». Pour ceux qui refusent de passer leur soirée en cuisine alors que l’ambiance bat son plein dans le salon. Bref, pour tous ceux qui aiment à la fois manger, partager, profiter, sans se sacrifier, voici plus de 150 recettes qui se cuisinent à l’avance.


  Parce que beaucoup de plats peuvent être préparés (entièrement ou en partie) la veille, que d’autres peuvent être réalisés bien avant de passer à table et que certains ne sont jamais meilleurs que réchauffés, voici comment gagner du temps sans rien perdre en saveur.


  Comment faire ? C’est simple : il suffit de s’organiser et de procéder par étapes en détaillant chaque stade de la recette. Car tout ne se cuisine pas au dernier moment. Loin de là… Et lorsqu’on a appris à procéder dans l’ordre, il devient alors très simple de gagner du temps.


  Le secret : préparer, cuire ou cuisiner tout ce qui peut l’être à l’avance : légumes, fonds de tarte, garnitures à précuire ; gratins à réchauffer, sauces et marinades, viandes qui ne demandent qu’à mijoter, puis à se reposer pour devenir plus tendres et plus parfumées… Même le poisson se prête au jeu ! Quant aux desserts, on est loin d’imaginer le nombre de ceux qui aiment se mettre au frais ou au repos avant de faire leur apparition ! Sans parler des fruits, des crèmes ou des mousses… Vous allez voir, c’est incroyable tout ce que l’on peut cuisiner bien avant de passer à table !


  N’oubliez pas, non plus, que vous pouvez parfaitement congeler certains plats (c’est le cas, notamment des soupes et des sauces), afin de faites-les réchauffer doucement le moment venu. Cette façon de procéder peut d’ailleurs se révéler très pratique pour faire face à des invités – affamés ! – de dernière minute ou, simplement, pour satisfaire une envie de bon petit plat les jours où l’on n’a pas envie de se mettre aux fourneaux.


  Vous verrez, les possibilités sont extrêmement larges et variées. Se simplifier la vie ne reste après tout qu’une question de logique, et gageons que vous allez très vite y prendre goût ! Les recettes que vous trouverez dans ce livre sont détaillées pas à pas et découpées en deux grandes étapes : d’abord tout ce que vous pouvez préparer bien à l’avance, afin de gagner un maximum de temps. Ensuite, ce qu’il vous reste à faire au dernier moment, juste avant de passer à table. Vous allez vous apercevoir que certains réflexes s’acquièrent très vite et qu’il vous sera ensuite très facile de composer bon nombre de menus sans afficher le moindre stress.


  Gagner du temps, c’est aussi savoir s’organiser : s’assurer que l’on a tous les ingrédients sous la main, vérifier les temps de cuisson, de repos ou de réfrigération… Cela peut sembler tout bête, mais ces précautions que l’on oublie trop souvent de prendre, justement parce que l’on est pressé, peuvent faire gagner un temps précieux… et éviter bien des mauvaises surprises.


  

  

  

  



  Les entrées


  Mousse glacée au poivron jaune


  Préparation : 10 minutes – Cuisson : 20 minutes – Réfrigération : 5 heures


  4 personnes


  4 poivrons jaunes

  3 carottes

  3 bonnes cuillerées à soupe de crème fraîche

  1 cuillerée à soupe d’huile d’olive

  2 feuilles de gélatine

  Sel, poivre du moulin


  Réalisation


  
[image: La veille]La veille ou quelques heures avant :


  • Lavez et essuyez les poivrons. Ouvrez-les, retirez-en les graines et coupez la chair en petits morceaux. • Épluchez les carottes et coupez-les en morceaux. • Faites cuire les morceaux de carotte et de poivron, de préférence à la vapeur (pour en préserver les vitamines) pendant une vingtaine de minutes. • Placez les légumes encore chauds dans le bol d’un blender. Ajoutez la crème fraîche, l’huile d’olive et mixez le tout. • Salez et poivrez. • Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Faites-la fondre dans trois cuillerées à soupe d’eau très chaude et ajoutez-la à la préparation. • Mélangez bien et laissez prendre au moins 5 heures au réfrigérateur.


  Notre conseil : composez un plat d’été sain et léger, en accompagnant cette mousse glacée pleine de vitamines d’un simple poisson grillé.


  Verrines scandinaves


  Préparation : 20 minutes – Cuisson : 20 minutes – Réfrigération : 1 heure


  4 personnes


  4 belles pommes de terre

  1 petit concombre

  1 échalote

  1 betterave cuite

  2 filets de hareng au naturel

  1 briquette de crème liquide

  Quelques brins d’aneth

  Sel, poivre


  Réalisation
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  • Versez la crème dans un saladier et battez-la fermement. Placez au réfrigérateur. • Épluchez les pommes de terre et faites-les cuire une dizaine de minutes à la vapeur ou une vingtaine de minutes à l’eau bouillante. Égouttez-les, laissez-les refroidir, puis coupez-les en cubes. • Lavez le concombre, épépinez-le et coupez-le en dés. • Épluchez la betterave et coupez-la en dés. • Pelez et hachez l’échalote. • Égouttez le hareng et coupez-le en lamelles. • Dans un saladier, mélangez les pommes de terre au concombre, à la betterave, aux échalotes et aux lanières de hareng. Poivrez et salez (légèrement à cause du hareng). Ajoutez délicatement la crème battue et mélangez bien. • Répartissez la préparation dans de jolies verrines et placez au réfrigérateur.
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  • Lavez et ciselez l’aneth, puis répartissez-le sur les verrines.


  Mousse d’avocats et chips de betterave


  Préparation : 30 minutes – Cuisson : 5 minutes – Réfrigération : 1 nuit


  4 personnes


  Pour la mousse d’avocats

  3 avocats bien mûrs

  2 feuilles de gélatine alimentaire

  ½ citron

  1 cuillerée à soupe d’huile d’olive

  Sel, poivre

  Pour les chips de betterave

  1 betterave crue

  20 g de farine

  huile pour friture

  Sel


  Réalisation


  
[image: La veille]La veille :


  • Préparez la mousse d’avocats : mixez ou écrasez la chair des avocats avec le jus du demi-citron et une petite cuillerée à soupe d’huile d’olive. Salez et poivrez. • Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Faites-la fondre dans trois cuillerées à soupe d’eau très chaude et ajoutez-la à la préparation. • Mélangez bien et répartissez dans des verrines. Placez au moins une nuit au réfrigérateur. • Préparez les chips de betterave : épluchez la betterave et coupez-la en tranches ultrafines à l’aide d’une mandoline. Placez ces lamelles sur du papier absorbant afin de les éponger, puis saupoudrez-les légèrement de farine à travers une passoire. • Faites chauffer l’huile et plongez-y les betteraves ; elles sont cuites lorsque leur couleur sombre a pris une teinte orangée et qu’elles ne sont plus translucides. • Égouttez les chips ainsi obtenues sur du papier absorbant, puis salez légèrement. Réservez à l’air libre jusqu’au lendemain.
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  Présentez vos verrines accompagnées des chips de betterave.


  Variante : vous pouvez vous amuser à varier les plaisirs en coordonnant l’assaisonnement de vos chips à celui des verrines : agrémentez, par exemple, votre mousse d’avocats d’une pointe de curry et saupoudrez-en aussi légèrement vos chips de betterave.


  Mousse de tomates séchées à la mozzarella


  Préparation : 10 minutes – Réfrigération : 5 heures


  4 personnes


  1 petit pot de tomates séchées

  1 boule de mozzarella

  1 cuillerée à soupe de fromage blanc

  1 cuillerée à café de basilic haché surgelé

  1 feuille de gélatine

  Sel, poivre du moulin


  Réalisation
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  • Égouttez les tomates séchées et la mozzarella. Mixez-les avec le fromage blanc et le basilic. Salez et poivrez. • Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Faites-la fondre dans une cuillerée à soupe d’eau très chaude et ajoutez-la à la préparation. • Mélangez bien, répartissez dans des verrines et laissez prendre au moins 5 heures au réfrigérateur.
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  • Parsemez vos mousses d’un peu de basilic haché.


  Notre conseil : présentez ces mousses dans des mini verrines ou des cuillères avec du pain aux herbes.


  Mousse glacée de petits pois au parmesan


  Préparation : 10 minutes – Cuisson : 15 minutes – Réfrigération : 5 heures


  4 personnes


  250 g de petits pois écossés

  2 blancs d’œufs

  30 g de parmesan râpé

  1 cuillerée à soupe de crème fraîche

  1 feuille de gélatine

  1 trait d’huile d’olive

  Sel, poivre
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