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			Savoir recevoir

			Qui n’a pas vécu des moments un peu stressants à la veille de recevoir des invités à la maison ? Que vais-je faire ? Vais-je être dans les temps ?

			Recevoir est un art, complexe, car il ne dépend pas seulement de la cuisine, mais également de l’ambiance instaurée, du temps que l’on consacre à nos hôtes.

			Passez votre temps en cuisine pendant que vos invités sont à table, cela est dommageable pour vous, qui ne profitez pas de la soirée, mais également pour vos invités qui ne profitent pas de vous.

			Tout est donc une question d’organisation, et c’est ce que David Chenuet souhaite vous transmettre dans cet ouvrage.

			Vous y retrouverez trucs et astuces pour être organisé dans votre cuisine avant même de démarrer vos préparations, des informations pour bien connaître vos produits, des recettes des bases de la cuisine… tout pour recevoir au mieux et devenir « un hôte presque parfait ».

			Régis Marcon

			Chef de cuisine 3 étoiles au Guide Michelin,  
5 toques et 19/20 au Guide Gault & Millau[image: ]

		

	
		
			Savoir et aimer recevoir

			Savoir et aimer recevoir à la maison est un véritable Art et c’est bien regrettable quand l’hôte de maison doit rester en cuisine pour préparer, décorer et cuisiner… et avant cela, on se pose mille questions, « que vais-je faire à manger », « mais comment réussir à donner du plaisir », « puis-je trouver cela en termes d’ingrédients »… Bref, la bonne réponse aux nombreuses interrogations.

			David vous donne ses trucs et des astuces pour que votre déjeuner ou soirée soit un succès et, surtout, que vous puissiez accompagner de votre présence vos convives.

			Chaque « chose » doit trouver sa place dans une cuisine bien organisée… à chaque saison ses produits et c’est pouvoir magnifier toute leur quintessence qui peut nous enchanter.

			Bravo à David pour ce livre qui, je suis sûr, trouvera son utilité dans l’accomplissement d’un « hôte presque parfait ».

			Georges Blanc

			Chef de cuisine 3 étoiles au Guide Michelin
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			Recevoir

			Donner, c’est recevoir, recevoir, c’est donner : son amour, sa joie de vivre, son énergie, sa gentillesse, son écoute ou encore son savoir-faire…

			Il est si bon de tourner chacun de ses gestes vers l’autre pour grandir soi même dans la joie.

			Il faut savoir donner pour bien recevoir, comme une chose délicieuse, qui nous donne des ailes, nous pousse à danser, chanter, à aimer tout simplement.

			Vous trouverez dans cet ouvrage le comment du bien donner, suivez pas à pas chaque recette, technique ou secret, mais n’oubliez jamais que, pour bien recevoir, il n’en tient qu’à la sincérité de votre générosité.

			Éric Guérin

			Chef de cuisine 1 étoile au Guide Michelin[image: ]

		

	
		
			Introduction

			Depuis plus de dix ans, à la télévision, il y a des émissions de cuisine qui nous donnent l’eau à la bouche. Ces émissions culinaires nous font découvrir des mets que l’on ne connaissait sûrement pas, mais aussi, cela nous fait voyager dans des établissements d’exception.

			Grâce à eux, vous vous sous-estimez, vous n’osez plus acheter des livres de cuisine. Eh bien, je dis stop à cela. Oui aux livres de cuisine, oui aux conseils.

			Grâce à ces quelques pages, vous allez découvrir ou redécouvrir ce qu’il faut faire pour devenir un hôte presque parfait.

			Des bons produits, une organisation, de la folie, prenez confiance en vous et élaborez vos propres recettes.

			Attention, nul n’est à l’abri de faire brûler quelque chose au four, ou de raté une recette, mais je dirais comme beaucoup de monde (et même les grands chefs de cuisine), et donc il faut recommencer.

			Petit à petit, vous allez prendre ou reprendre confiance en vous, vous allez partir de la base que je vous donne pour découvrir de nouveaux mets.

			Faites-vous plaisir !
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			S'organiser

			
					Vider et remplir ses placardsPour un chef de cuisine, un simple cuisinier, un gourmand, il faut des ingrédients. Il va donc falloir remplir vos placards avec plus ou moins de produits que vous trouverez en épiceries fines ou supermarchés. Vous allez voir, faire vos courses pour devenir un chef va être un vrai plaisir.

Il faudra faire vos courses chaque semaine afin de remplir vos placards. Et puis, au fur et à mesure, vous allez découvrir des choses nouvelles, vous prendrez confiance et vous aurez envie d’essayer de nouvelles épices, de nouveaux fruits ou légumes…

On vide pour faire de la place

Motivé pour être un vrai épicurien, il va falloir avant tout faire du tri. C’est un moment qui devrait être plus ou moins agréable. Avez-vous déjà vu une cuisine de grand chef en désordre ?

Donc on relève les manches, on sort les éponges, torchons, un seau, de l’eau chaude, du savon et on nettoie. Il vous faudra une bonne dose de motivation mais, une fois fait, vous serez content de travailler dans une cuisine propre. Alors, on astique. Placards, plan de travail, réfrigérateur, évier, poubelle – tout doit y passer. Déjà, avec un grand nettoyage, on y verra plus clair.

En même temps, on regarde les dates de péremption des épices que l’on a et des autres mets. Vous avez dû acheter de la noix de muscade en poudre pour en mettre dans votre purée et elle date d’il y a dix ans. On jette. On repart sur des bonnes bases avec des épices et des denrées qui seront bonnes.

Maintenant que le propre est fait, on s’organise…

Sur votre plan de travail, on devra trouver un grand pot, que l’on posera à côté de votre table de cuisson. Dans ce pot, il devra y avoir des cuillères et spatules en silicone (ou en bois, mais pas très hygiénique), un pince pour retourner facilement les aliments, une louche, un fouet et une maryse (il s’agit d’une spatule dont le bout en demi-lune est souple – parfait pour racler les saladiers et comme ça, on ne laisse rien dedans).

Proche de votre plan de travail, vous devrez mettre une barre aimantée que l’on trouve dans tous les supermarchés ou en boutique suédoise. Il vous faudra un couteau d’office, un grand couteau éminceur, un couteau à pain et un économe.

Dans un tiroir ou un placard, vous n’aurez plus qu’à ranger un vide-pomme, une râpe de qualité pour faire des zestes d’agrumes ou râper du parmesan. Vous pourrez avoir un autre fouet, d’une taille différente (plus petit), une autre louche, une balance électronique, une passoire, une bonne planche à découper, un presse-purée, quelques saladiers de tailles différentes, des boîtes en plastique ou en verre, un verre mesureur, un ouvre-boîte, un moule à cake, un plat à gratin, un plat à tarte, un lot de casseroles et de poêles…

Voilà, vous avez à peu prêt tout !

Rappel des outils indispensables


	Une planche à découper

	Un saladier « cul-de-poule »

	Un couteau d’office

	Un couteau éminceur

	Un faitout

	Une poêle anti-adhésive

	Des ciseaux

	Un épluche-légume

	Une passoire

	Un chinois étamine (passoire conique avec un tamis)

	Un fouet

	Un balance électrique

	Un mixeur

	Une cuillère en bois

	Une maryse





					S’équiper en électroménagerMême si je ne suis pas un grand fan du micro-onde, c’est tout de même bien pratique. Vous pourrez l’utiliser pour décongeler vos ingrédients, mais aussi faire fondre du chocolat ou réchauffer un plat.

Une bouilloire, idéale pour le thé, mais aussi pour avoir de l’eau chaude plus vite qu’à la casserole…

Un robot pâtissier… C’est un beau cadeau que l’on peut vous faire. Vous pourrez faire de la pâtisserie vraiment comme un grand chef. Il vous rendra service pour faire les pâtes à tarte, les pains, monter les blancs en neige, faire une chantilly et cela, sans effort (ou pas trop) de votre part. Et si votre robot est ultra-perfectionné, vous pourrez ajouter des accessoires comme un laminoir, une sorbetière, un extracteur de jus, etc.

Un mixeur plongeant, idéale pour les soupes. Tout est cuit, mixer votre soupe avec votre mixeur plongeant.

Le four… quel type ?

Si vous avez déjà un four, pas de chance pour vous, vous devrez faire avec ce que vous avez. En revanche, si vous devez acheter un four, voici quelques conseils.

Optez pour un four électrique à chaleur tournante avec l’option pyrolyse.

Pourquoi cette option ? Un four est souvent galère à nettoyer. Avec la pyrolyse, c’est la haute chaleur qui va détruire la saleté. À la fin de la fonction, il vous suffira de mettre un coup d’éponge, et hop, votre four sera propre…

Vous voulez un four top ? Vous pouvez prendre la fonction four vapeur. C’est top et vous pourrez cuire vos poissons et viandes sans les dessécher.

Petit plus : cuire dès que possible vos aliments sur le milieu de votre four. La cuisson ne sera que meilleure, la chaleur sera répartie uniformément, sauf pour les tartes que vous devrez descendre au plus bas pour avoir une pâte bien croustillante.

Pour votre four, vous devrez avoir des plaques à pâtisserie, indispensables pour faire des cookies, des sablés et autres gourmandises, des maniques pour sortir en toute sécurité les plats du four, des petites cassolettes pour faire des petits plats individuels.

On n’oublie pas le papier sulfurisé pour faire des papillotes. (Le papier d’aluminium n’est pas top pour la santé.)

Petit plus : pour faire des papillotes avec du papier sulfurisé, on le referme avec du filet de cuisson ou des agrafes.

Autres idées pour s’équiper utilement

Une machine à pain, un gaufrier, une cocotte-minute, un wok…

Voilà déjà de bonnes bases pour faire de la cuisine. Et surtout, on se fait plaisir !



			

		

	
		
			Le bar

			
					Les outils indispensables pour votre barMojito, bloody mary, margarita et autres… les cocktails connus ou de votre invention auront besoin d’un peu de matériel.

Voici une petite liste d’outils que vous trouverez partout.


	Un shaker pour mélanger comme un pro. Il va rafraîchir rapidement avec l’ajout de glaçons dedans.

	Un mesureur pour être juste en dose.

	Un presse-agrume pour avoir des jus de fruits frais.

	Une cuillère à mélange : longue tige pour les verres hauts.

	Un pilon, incontournable pour le mojito.

	Un zesteur pour récupérer les zestes des agrumes mais aussi du gingembre pour donner du caractère à vos cocktails.

	Des pailles et touilleurs pour un peu de déco.

	Une petite passoire pour supprimer les impuretés.

	
Un mixer (blender) pour créer vos smoothies et milk-shakes.


	
Des verres à cocktails (tumbler – old fashioned, verre à margarita…).


	Un petit couteau et une planche pour être comme un pro.

	Un tire bouchon ou un sommelier.



Avec tout ça, déjà vous pouvez briller avec vos amis pour faire de bons et beaux cocktails…



					Les alcools indispensables à la maisonSe faire un bon bar est très important, que l’on reçoive souvent ou non à la maison. Mais attention, l’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération.

Avoir le bar « parfait » à la maison pour ne pas être pris au dépourvu en cas d’apéro surprise, il faut :

En boissons alcoolisées


	Un whisky pur, sans ajout de jus de fruit. Écossais ou japonais.

	Un whisky classique pour le mélanger avec jus de fruits et soda.

	Une vodka toujours au frais.

	Un gin.

	Un rhum haut de gamme à consommer nature.

	Un rhum pour cocktail.

	Une tequila.

	Un anisé.

	Un vermouth blanc et un rouge.

	Différentes crèmes (cassis, pêche et framboise).

	Un pepper menthe.

	Un cognac.

	Vin blanc ou rouge pour les kirs.

	Une bouteille de champagne



En boissons non alcoolisées


	Jus de fruits (orange, ananas).

	Soda.

	Sirop (menthe, grenadine, fraise).

	Eau gazeuse.



Les petits plus


	Toujours quelques fruits, frais ou congelés.

	De la menthe fraîche sur le balcon.
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			Aide-mémoire

			
					Pour les poids, volumes, températures
et équivalencesÀ coller sur le frigo


	1 litre = 1 000 ml = 100 cl

	1 kilo = 1 000 g

	1 cuillère à café de farine = 4 g

	1 cuillère à café d’huile = 4 g

	1 cuillère de sucre = 6 gÉquivalences



	100 g de viande bœuf équivaut à 1 steak haché ou 2 tranches de rôti ou 1 petit faux-filet.
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