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 SUGGESTIONSPOURUN

 REPAS

 cuisine



 du




 monde



 62  Curry  thaï  de  poulet



 64  Butter  chicken



 66  Maquereaux  marinés,


 fenouil  &  poireaux


 68  Saumon  gravlax


 &  salade  de  betterave


 70  Brochettes  de  poulet  mariné


 au  yaourt  &  citron  confit


 72  Grosse  salade  thaïe



 74  Tajine  de  poisson


 SUGGESTIONSPOURUN

 REPAS


 veggie



 76  Tagliatelles  de  courgette


 au  pesto  d'oseille


 78  Lasagnes  mozzarella-aubergine



 80  Tarte  fine  à  la  tomate


 &  compotée  d'oignons


 82  Velouté  de  patate  douce


 au  sésame  noire


 84  Tourte  pommes  de  terre


 &  bleu


 86  Ragoût  de  haricots  blancs


 &  épinards  à  l'huile  pimentée

 SUGGESTIONSPOURUN

 REPAS




 plaisir



 sucré



 88  Banoffee



 90  Pavlova



 92  Le  vacherin



 94  Moelleux  chocolat-poire



 96  Crèmes  aux  œufs


 tonka  vanille


 98  Charlotte  au  chocolat



 100  Poirés  pochées


 au  jus  de  cranberries


 102  Crumble  pomme-framboise



 104  Fontainebleau  &  compote


 de  prunes


 106  Soupe  de  fraises


 &  crème  de  yaourt  au  basilic
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 COMMENT


 BATCH  COOKER  ?



 Le  mode  d'emploi



 Le  batch  cooking  consiste  à  cuisiner  à  l'avance  pour  plusieurs  jours.



 Au  moment  du  repas,  il  n'y  a  plus  qu'à  réchauffer  ou  cuire  rapidement  certaines



 denrées  délicates.  On  connaît  le  batch  cooking  pour  préparer,  le  week-end,



 les  dîners  de  la  semaine,  mais  si  on  pratiquait  le  batch  cooking  lorsque  l'on  reçoit  ?



 Cela  vous  permettra  de  profiter  pleinement  de  vos  amis  sans  passer



 votre  soirée  en  cuisine  (cela  peut  être  très  frustrant).



 Dans  ce  livre,  vous  pourrez  piocher  parmi  50  recettes  selon  vos  envies



 du  moment.  Vous  êtes  plutôt  apéritif  dînatoire  ?  Ou  plutôt  entrée,  plat,  dessert  ?



 Ou  encore  brunch  ?  Toutes  les  recettes  proposées  sont  idéalement  pensées



 pour  être  réalisées  à  l'avance.  Préparez  le  jeudi  pour  votre  dîner



 de  vendredi  ou  samedi  soir,  le  samedi  venu  vous  n'aurez  qu'à  réchauffer



 et  servir  votre  succulent  repas  à  vos  convives  !  Vous  retrouverez  à  la  fin



 de  ce  livre  des  suggestions  de  menus  pour  vos  soirées  festives



 et  des  suggestions  de  repas  pour  des  week-end  complet  entre  amis.



 Les  recettes  de  ce  livre  sont  conçues  pour  4  personnes  pour  répondre



 au  mieux  aux  besoins  des  groupes  d'amis.  Si  vous  avez  plus  d'invités



 je  vous  conseille  d'augmenter  les  proportions.



 Vous  n'avez  plus  qu'à  profiter  de  vos  amis  !  Et  n'oubliez  pas  :  la  clé  du  batch



 cooking  et  de  privilégier  les  produits  de  saison  et  qui  ont  fait  le  moins



 de  kilomètres  possible.



 PRÊTS  À  BATCH  COOKER  ?
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 Les  bases



 Choisissez  vos  menus  en  fonction  de  la  saison  !



 Cuisiner  de  saison  vous  permettra  de  proposer



 des  plats  d'une  grande  qualité  gustative  :  utiliser



 des  tomates  en  janvier  pour  en  faire  une  sauce,



 elle  n'aura  pas  le  même  goût  je  vous  le  garantis.



 En  cuisinant  de  saison,  on  permet  à  la  terre



 de  fonctionner  correctement.



 Que  demander  de  plus  ?



 Satisfaire  ses  amis



 L'idéal  est  de  connaître  les  goûts  de  ses  invités



 pour  être  au  plus  proche  de  ce  qu'ils  aiment.



 Mais  vous  pouvez  innover  et  tester  des  choses



 auprès  d'eux.  Vous  pouvez  par  exemple  tester



 une  recette  inédite  en  entrée  et  leur  proposer



 quelque  chose  de  plus  classique  pour  le  plat,



 si  vous  craignez  d'en  faire  trop.  Le  principal



 est  de  réaliser  des  recettes  qui  vous  plaisent



 à  vous  car  quand  on  partage  de  ce  que



 l'on  aime  vos  amis  le  ressentent.



 Conseils  pratiques



 Lorsque  vous  aurez  choisi  votre  (vos)  recette(s),



 dresser  votre  liste  de  courses  pour  ne  prendre



 que  les  choses  dont  vous  aurez  besoin.  Faites



 un  tour  chez  votre  primeur  allez  sur  votre  marché



 pour  découvrir  de  jolis  fruits  et  légumes.  Préférez



 les  produits  bio  mais  surtout  des  produits  locaux.



 Une  fois  rentré  chez  vous,  disposez  sur  votre  table



 ou  plan  de  travail,  l'intégralité  des  éléments  dont



 vous  aurez  besoin  pour  la  réalisation  de  vos  recettes



 (produits,  ustensiles,  etc.).  Vous  pouvez  commencer


 sereinement.

 Conservation


 L'idéal  est  de  conserver  toutes  vos  préparations



 dans  des  boîtes  hermétiques.  Elles  sont  pratiques



 et  se  rangent  facilement  dans  votre  réfrigérateur.



 Pour  des  plats  qui  se  cuisent  au  four  et  qui  peuvent  être



 conserver  dans  leur  plat  de  cuisson  vous  pouvez  investir



 dans  des  boîtes  (de  différentes  tailles)  en  verre  qui



 vont  au  four.  Dès  que  le  plat  a  refroidi  vous  pouvez



 le  mettre  directement  au  réfrigérateur  avec



 le  chapeau.  Dans  tous  les  cas,  les  boîtes  que



 vous  avez  chez  vous  seront  parfaites.



 Dans  chaque  recette  du  livre  vous  trouverez  le  temps



 de  conservation  idéale  au  réfrigérateur.  Si  vous  décidez



 de  prendre  plus  d'avance  vous  pouvez  très  bien



 congeler  vos  préparations.  Attention,  il  faudra



 les  sortir  la  veille  de  votre  dîner.
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 Mes  tips  pour  un  batch  cooking  réussi



 UTILISER  DES  ALIMENTS  POUR  PLUSIEURS  PLATS  :  vous  pouvez  faire  cuire  du  riz



 à  l'avance  pour  l'utiliser  ensuite  pour  plusieurs  recettes  :  par  exemple  si  vous  faites  500  g  de  riz



 et  que  vous  le  conservez  dans  une  boîte,  vous  pouvez  ensuite  l'utiliser  pour  accompagner  un  butter



 chicken,  une  blanquette  de  poulet,  des  tomates  farcies  ou  encore  des  brochettes  de  poulet  au  yaourt.



 PRÉPARER  LE  PLAT  À  ENFOURNER  :  la  cuisson  «  minute  »  peut  très  bien  intégrer



 le  processus  de  batch  cooking.  Le  principal  est  de  préparer  le  maximum  de  choses  à  l'avance.



 On  peut  très  bien  préparer  son  plat  de  lasagnes  2  jours  avant  de  le  déguster  et  le  faire  cuire  le  jour  J.



 ÉQUILIBRER  SES  DÎNERS  :  il  est  très  important  d'équilibrer  ses  dîners  de  fêtes,  notamment



 lorsque  l'on  prépare  entrée,  plat  et  dessert.  Si  l'on  souhaite  profiter  au  mieux  des  goûts  de  chaque



 recette,  je  vous  conseille  d'opter  pour  une  entrée  ou  un  apéro  assez  consistant  (surtout  si  vous



 ne  passez  pas  tout  de  suite  à  table)  comme  un  pain  couronne,  un  plat  plutôt  léger  avec



 du  poisson  et  un  dessert  à  base  de  fruits.



 Focus  pâtes  à  pain



 Les  pâtes  à  pains,  à  pizza,  feuilletées  sont  idéales  pour  préparer  des  apéritifs  entre  amis  :



 pain  couronne,  tarte  soleil,  mini  pizza,  etc.  Ces  mets  plairont  à  tous  les  coups.



 Ils  sont  faciles  à  manger  et  à  partager.



 Voici  la  recette  de  ma  pâte  à  pain  à  décliner  avec  la  garniture  de  votre  choix  :



 500  g  de  farine  T45



 2  œufs  +  1  jaune



 25  g  de  sucre



 25  cl  de  lait  +  1  cuil.  à  soupe



 ½  cube  de  levure  boulangère  fraiche  (20  g)
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Mes tips pour un batch cooking reussi

UTILISER DES ALIMENTS POUR PLUSIEURS PLATS : vous pouvez faire cuire du riz

a lavance pour 'utiliser ensuite pour plusieurs recettes : par exemple sivous faites SO0 g de riz

et que vous le conservez dans une boite, vous pouvez ensuite l'utiliser pour accompagner un butter
chicken, une blanquette de poulet, des tomates farcies ou encore des brochettes de poulet au yaourt.

PREPARER LE PLAT A ENFOURNER : la cuisson « minute » peut trés bien intégrer
le processus de batch cooking. Le principal est de préparer le maximum de choses a l'avance.
On peut trés bien préparer son plat de lasagnes 2 jours avant de le déguster et le faire cuire le jour J.

EQUILIBRER SES DINERS : il est trés important d’équilibrer ses diners de fétes, notamment
lorsque P'on prépare entrée, plat et dessert. Sil'on souhaite profiter au mieux des goits de chaque
recette, je vous conseille d’opter pour une entrée ou un apéro assez consistant (surtout si vous

ne passez pas tout de suite a table) comme un pain couronne, un plat plutdt leger avec

du poisson et un dessert a base de fruits.

Focus pates a pain

Les pates a pains, a pizza, feuilletées sont idéales pour préparer des apéritifs entre amis :
p pains, a pizza, pour prep P

pain couronne, tarte soleil, mini pizza, etc. Ces mets plairont a tous les coups.

lls sont faciles & manger et a partager.

Voici la recette de ma pate a pain a décliner avec la garniture de votre choix :

+500 g de farine T45

«2 ceufs +1jaune

+25 g desucre

25 cl de lait + 1 cuil. a soupe

« /2 cube de levure boulangére fraiche (20 g)

«5gdesel

+40 g de beurre mou

« Graines de lin ou sésame

Fouetter les ceufs et le sucre. Ajouter le lait tiédi et la levure émiettée. Fouetter, intégrer peu
a peu la farine et pétrir, puis le sel et pétrir 10 min, et enfin le beurre et pétrir 10 min. La péte doit
se détacher des parois. La placer dans un bol farine, couvrir d’'un torchon et laisser pousser 1h

au chaud (25 °C). Travailler la pate dans la forme de votre choix. La placer en sur une plaque
recouverte de papier cuisson, couvrir d'un torchon et laisser lever 45 min.

Vous pouvez réaliser vos pates a 'avance et les congeler facilement. Il est intéressant
d'avoir aussi toujours des pates du commerce dans son réfrigérateur pour des diners improvisés !
Elles peuvent également se congeler.
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COMMENT
BATCH COOKER?

Le mode d’emploi

Le batch cooking consiste a cuisiner a l'avance pour plusieurs jours.

Au moment du repas, il n'y a plus qu'a réchauffer ou cuire rapidement certaines
denrées délicates. On connait le batch cooking pour préparer, le week-end,

les diners de la semaine, mais si on pratiquait le batch cooking lorsque I'on regoit ?
Cela vous permettra de profiter pleinement de vos amis sans passer

votre soirée en cuisine (cela peut étre trés frustrant).

Dans ce livre, vous pourrez piocher parmi 50 recettes selon vos envies

du moment. Vous étes plutdt apéritif dinatoire ? Ou plutét entrée, plat, dessert ?
QOu encore brunch 7 Toutes les recettes proposées sont idéalement pensées
pour étre réalisées a I'avance. Préparez le jeudi pour votre diner

de vendredi ou samedi soir, le samedi venu vous n'aurez qu'a réchauffer

et servir votre succulent repas a vos convives ! Vous retrouverez a la fin

de ce livre des suggestions de menus pour vos soirées festives

et des suggestions de repas pour des week-end complet entre amis.

Les recettes de ce livre sont congues pour 4 personnes pour répondre
au mieux aux besoins des groupes d’amis. Si vous avez plus d'invités
je vous conseille d’augmenter les proportions.

Vous n'avez plus qu’a profiter de vos amis ! Et n'oubliez pas : la clé du batch
cooking et de privilégier les produits de saison et qui ont fait le moins
de kilométres possible.

PRETS A BATCH COOKER ?
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Les bases

Choisissez vos menus en fonction de la saison !
Cuisiner de saison vous permettra de proposer
des plats d'une grande qualité gustative : utiliser
des tomates enJanVler pour en faire une sauce,
elle n'aura pas le méme go(it je vous le garantis.
En cuisinant de saison, on permet a la terre

de fonctionner correctement.

Que demander de plus ?

Satisfaire ses amis

Lidéal est de connaitre les golts de ses invités
pour étre au plus proche de ce quiils aiment.
Mais vous pouvez innover et tester des choses
aupreés d’eux. Vous pouvez par exemple tester
une recette inédite en entrée et leur proposer
quelque chose de plus classique pour le plat,

si vous craignez d’en faire trop. Le principal
est de réaliser des recettes qui vous plaisent

a vous car quand on partage de ce que

I'on aime vos amis le ressentent.

Conseils pratiques

Lorsque vous aurez choisi votre (vos) recette(s),
dresser votre liste de courses pour ne prendre

que les choses dont vous aurez besoin. Faites

un tour chez votre primeur allez sur votre marché
pour découvrir de jolis fruits et légumes. Préférez
les produits bio mais surtout des produits locaux.
Une fois rentré chez vous, disposez sur votre table
ou plan de travail, intégralité des éléments dont
vous aurez besoin pour la réalisation de vos recettes
(produits, ustensiles, etc.). Vous pouvez commencer
sereinement.

T i

Conservation

Lidéal est de conserver toutes vos préparations

dans des boites hermétiques. Elles sont pratiques

et se rangent facilement dans votre réfrigérateur.
Pour des plats qui se cuisent au four et qui peuvent étre
conserver dans leur plat de cuisson vous pouvez investir
dans des boites (de différentes tailles) en verre qui

vont au four. Dés que le plat a refroidi vous pouvez

le mettre directement au réfrigérateur avec

le chapeau. Dans tous les cas, les boites que

vous avez chez vous seront par‘Faites.

Dans chaque recette du livre vous trouverez le temps
de conservation idéale au réfrigérateur. Si vous décidez
de prendre plus d'avance vous pouvez trés bien
congeler vos préparations. Attention, il faudra

les sortir la veille de votre diner.
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