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						Introduction

						Grandes tablées

						J’ai voulu écrire ce livre car j’adore les grandes tablées, les maisons 

						remplies, recevoir ma famille, que les enfants arrivent avec leurs 

						copains aamés ou que des amis s’invitent à l’improviste.

						Cuisiner quand on est nombreux peut pourtant vite devenir un casse-

						tête. Si, comme moi, vous avez envie de préparer des repas bons et 

						conviviaux sans passer la journée en cuisine, ce livre est fait pour vous.

						Vous trouverez dans les pages suivantes :

						 

						●

						Des idées pour des apéros géants sur des thèmes classiques ou plus 

						originaux (avec en bonus quelques recettes de méga-cocktails !) ;

						 

						●

						Des recettes spéciales plein air pour des déjeuners au jardin ;

						 

						●

						Des menus tribus pour les week-ends à plusieurs familles où il faut 

						satisfaire les goûts de tout le monde (100 % validés par la jeunesse) ;

						 

						●

						Des plats un peu plus chics et classiques mais toujours faciles à cuisiner 

						pour petites et grandes occasions.
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								Introduction

							

						

						Comment être 

						10 ou plus à table  

						sans se compliquer  

						la vie

						 

						●

						Pensez vos menus à l’avance.

						 

						●

						Faites une liste précise par 

						magasin et par rayon (plus elle sera 

						claire, plus vous pourrez envoyer 

						quelqu’un faire les courses à votre 

						place !).

						 

						●

						Ne vous faites pas de nœuds 

						au cerveau : la première idée est 

						souvent la bonne, ne la remettez 

						pas en question au moment des 

						courses ni avant de commencer 

						à cuisiner.

						 

						●

						Soyez exible : remplacez le 

						poulet par de la dinde, les haricots 

						verts par des petits pois, en 

						fonction de ce que vous avez sous 

						la main, dans votre jardin ou de ce 

						qui sera le plus facile à trouver près 

						de chez vous. 

						 

						●

						Pensez local ! En vous 

						approvisionnant dans les 

						marchés locaux ou directement 

						chez les producteurs, vous ferez 

						des économies, et quand on 

						est nombreux, c’est encore plus 

						important. 

						 

						●

						Si vous êtes vraiment très 

						nombreux, avec des enfants, 

						vous pouvez réaliser un menu pour 

						les enfants et un autre pour les 

						adultes (choisissez un plat cuit 

						au four et un autre moté pour 

						pouvoir tout cuisiner en même 

						temps).

						 

						●

						Si vous ne savez pas à l’avance 

						combien vous serez exactement :

						– privilégiez les plats qui motent 

						avec des petits morceaux ; 

					

				

			

		

	






	





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

				

					

						9

						

							

								

							

							

								Introduction

							

						

						– préparez une grande quantité de 

						riz, pâtes… en accompagnement 

						pour caler tous les estomacs ;

						– ajoutez sur la table des salades 

						vertes, du pain, du beurre et 

						pourquoi pas le plateau de 

						fromages en même temps que 

						le plat ;

						– ayez toujours au congélateur 

						un plat que vous aurez congelé 

						un jour où vous en aviez trop. Ce 

						n’est pas grave s’il y a  plusieurs 

						plats diérents sur la table. Chacun 

						compose son assiette à son choix, 

						c’est convivial et il y en a pour tous 

						les goûts.

						 

						●

						Mettez tout le monde à 

						contribution : c’est sympa et ça 

						met vos invités à l’aise. Vous 

						pouvez aussi décider que chacun 

						fait un plat, par équipes tirées au 

						sort. Les enfants peuvent s’avérer 

						d’excellents commis !

						 

						●

						Si vous avez envie de faire autre 

						chose que de cuisiner avant le dîner 

						(partir en balade, prendre l’apéro 

						tranquillement tous ensemble…), 

						prévoyez un plat qui se prépare à 

						l’avance et que vous n’aurez qu’à 

						réchauer avant de passer à table.

						 

						●

						Moins d’ingrédients et moins 

						de préparation : ce n’est pas le 

						moment de vous lancer dans de 

						nouvelles recettes compliquées ! 

						Simpliez tout ce que vous pouvez 

						dans les recettes et dans les 

						ingrédients, mais veillez à garder 

						du goût quand même :-) Dans 

						ce livre, les listes d’ingrédients 

						sont très courtes et les recettes 

						demandent peu de préparation. 

						Ce ne sont pas toujours des 

						recettes traditionnelles, j’opte 

						parfois pour une version qui vous 

						simpliera la vie en restant tout 

						à fait délicieuse.

						 

						●

						Si vous n’êtes pas sûr du régime 

						alimentaire de vos invités, cuisinez 

						la viande ou le poisson à part en 

						plus des légumes ou des autres 

						accompagnements, ou prévoyez 

						un menu végétarien : cet ouvrage 

						en propose tout un éventail !
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						Ustensiles

						➜

						Investissez dans des ustensiles de grande taille mais les plus légers 

						possible : saladiers, cocottes, plats rectangulaires en Inox allant au four 

						(et de dimensions adaptées à votre four), poêles, faitouts

						➜

						Plusieurs couteaux Économes et couteaux de cuisine pour pouvoir 

						éplucher les légumes à plusieurs

						➜

						Grandes planches à découper

						➜

						Culs-de-poule grand modèle en Inox

						➜

						Robot

						➜

						Boîtes de conservation
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						Ingrédients à avoir  

						dans son placard  

						en grand format

						➜

						Huile (olive, tournesol, colza, 

						pépins de raisin, noix…)

						➜

						Vinaigre (balsamique, de vin, 

						de cidre, de framboise…)

						➜

						Sel

						➜

						Poivre

						➜

						Vos épices préférées (pour moi : 

						cumin, sumac, paprika, gingembre, 

						curcuma)

						➜

						Riz

						➜

						Pâtes

						➜

						Légumes secs et en bocal 

						déjà cuisinés (ça peut dépanner 

						ou représenter un accompagnement 

						facile)

						➜

						Petits bocaux à tartiner 

						pour l’apéro et crackers

						Au congélateur

						➜

						Des glaces, dessert « rien à faire »

						➜

						Du pain, pour les jours où la boulangerie est fermée

						➜

						Les restes des plats que vous cuisinez et que vous n’avez pas envie 

						de reservir le lendemain : cela fera un petit « plus » le jour où vous aurez 

						du monde à l’improviste
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						Choisissez...

						 >

						1 bleu

						 >

						1 chèvre

						 >

						1 brebis

						 >

						1 fromage à pâte pressée

						 >

						1 fromage à pâte molle

						 >

						1 fromage fort

						 ●

						Choisissez un assortiment de fromages en 

						variant les saveurs, les formes et les couleurs 

						et surtout, adaptez l’assortiment à vos goûts 

						et au nombre d’invités.

						 ●

						Proposez un nombre de fromages impair : 

						5, 7 ou même seulement 3 gros et bons 

						fromages.

						Pour les fondus 

						de fromage

						Pour 10 personnes

						Préparation : 10 min

						Accompagnez avec...

						 >

						des fruits frais : raisin, quartiers de pomme ou de poire, gues, clémentines, 

						fruits rouges...

						 >

						des fruits secs : abricots, raisins, cranberries, gues...

						 >

						des fruits à coque : noix, noisettes, amandes...

						 >

						un bon pain, des crackers, du miel et de la conture de cerises noires  

						ou de gues
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						Apéro campagne

						Pour 10 personnes
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