





















chaud

froid

Un livre de cuisine atmosphérique








Ouvrage publié sous la direction d’Aurélie Starckmann

Responsable d'édition : Eulalie Chantreux

Conception graphique et mise en page : Laure Faucon

Relecture et correction : Nadine Lucas

Photographies et stylisme : Jordan Landaverde

Cet ouvrage a été publié avec l'aimable collaboration de L’Agency, agence littéraire.

Tous droits réservés © Éditions Albin Michel

Éditions Albin Michel : 22, rue Huyghens, 75014 Paris - www.albin-michel.fr

Santé, bien-être, vie quotidienne, cuisine, parentalité, psychologie, développement personnel, nature, 

loisirs et plus encore...

Suivez-nous sur Instagram : @albinmichel_et_moi

ISBN : 978-2-226-49120-6 N° d’édition : 25793/01 Dépôt légal : septembre 2024

Photogravure : IGS-CP, L'Isle d'Espagnac

Imprimé en septembre 2024 par GPS Group, Slovénie








chaud

froid

Owi Owi 

Fouette Moi

Un livre de cuisine atmosphérique








SOMMAIRE

se la couler 

douce en toute saison…

souffler  

le chaud et le froid

guide des substitutions

j’me les gèle

22 

Soupes repas qui pètent 

 

34 

Ça mijote mon pote 

 

50 

Ça rôtit mon kiki 

 

 

64 

File-moi du chocolat 

 

78 

Épices et feu de bois 

 

94 

Portions de fruits 

 

 

fait trop chaud

106 

Petites assiettes et gros buffet 

122 

Pasta Magnifica 

 

 

128 

Salades Roulades dans le foin 

142 

Fraises et Bac à sable 

 

148 

Citron Fulgurance 

 

162 

Coco, sous le soleil exactement 

172 

Frutti Explosion 

 

 

se mettre bien

index

6

10

18

20

104

184

190








« Come here, I’ll give you

 Shelter from the storm »

Bob Dylan

« Tout comme Bob »

Owi Owi








6

se la 

couler douce 

en toute 

saison
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L’air devient frisquet et tu dois ressortir écharpe et slip fourré ? C’est le moment idéal pour que 

ta cuisine devienne l’endroit le plus chaleureux du monde. Comme tu t’emmitoufles sous des 

tissus épais et moelleux, les recettes, elles aussi, peuvent en rajouter une couche : une couche 

de doux et de réconfort, une bulle de tendresse où te blottir.

Et voilà que, des mois plus tard, ce même air devient brûlant et rare. À toi alors d’arroser ton p’tit 

cœur tout sec pour le faire refleurir. Dans un four pareil, hors de question que tu allumes le tien : 

tu te débarrasses de toutes les couches, à l’affût du moindre souffle frais. La bulle de tendresse 

vire minimaliste et craquante, tu fuis la cuisine pour te réfugier sous les grands arbres.

À chaque saison extrême, tu te réinventes, et ta cuisine avec. Encore plus ces dernières années, 

avec l’été qui nous cuit au barbecue comme une grosse saucisse.

Ce livre te prend par la main pour te guider : dans ces moments où le monde nous malmène, 

on a besoin de tout le bon qu’on peut se donner.

Apprends à swinguer sur toute la gamme des saveurs pour trouver la température idéale dans 

ton assiette, quelle que soit la météo du ciel ou de ton cœur. Et, entre les extrêmes, découvre le 

jeu de tissage du chaud et du froid au sein d’une même recette. Les contraster pour mieux les 

mettre en lumière est la garantie de ne jamais s’ennuyer !

Chaud Froid te propose 60 recettes, moitié salées, moitié sucrées, des plus chaleureuses aux 

plus rafraîchissantes, un éventail qui fait grimper ou redescendre la température, pour t’aider 

à trouver toute la douceur dont tu as besoin. Et ça, avec des recettes de tous les jours, pleines 

d’astuces pour te faciliter la vie et prendre du plaisir en cuisine. De quoi ensuite jouer avec le 

thermostat de n’importe quelle recette que tu aimes.
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Des recettes 

qui ont des choses à se dire 

Une recette n’existe jamais toute seule. Elle a des racines, nombreuses, emmêlées. Elle a voyagé, 

parfois très loin, avec celles et ceux embarqués dans de longs périples. Elle a dû évoluer, au 

gré 

des 

innovations 

et 

des 

ingrédients 

disponibles. 

Elle 

a 

plein 

de 

noms 

et 

de 

visages, 

elle 

n’est jamais exactement la même, d’une époque à l’autre, d’une famille à l’autre, « Ah, tiens, 

tu 

mets 

ça 

dans 

la 

sauce 

toi 

? 

». 

Comme 

la 

vie 

elle-même, 

elle 

n’existe 

qu’en 

mouvement, 

de métamorphose en réinvention, pas plus authentique, pas moins authentique, toujours elle, 

toujours multiple.

Quand on crée, adapte ou joue avec une recette, c’est ce terrain de jeu-là qu’on convoque : 

toujours un peu la même, toujours différente, la recette continue son bout de chemin. Rien ne 

lui est impossible ni interdit, quitte à faire hurler une partie de son public (oui, la carbonara à 

la crème, je parle de toi).

Et les recettes adorent parler entre elles, comme le blues avec le jazz et la country. Quel meilleur 

endroit qu’un livre pour s’en rendre compte ? Certaines recettes sont carrément des vieux potes. 

D’autres, des petites cousines. D’autres encore ont grandi de chaque côté d’une frontière. À des 

étages différents du même immeuble. Côté sud ou côté ouest. Elles s’entendent comme lardons 

en foire ou, au contraire, jouent à être les pires adversaires.
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Non peut-être

1

Oui, je suis belge, j’avoue tout.

C’est passé plutôt inaperçu dans mes livres précédents, ma 

maison d’édition (coucou Albin) ayant évidemment mis le 

holà devant le moindre belgicisme, ces expressions belges 

que, pourtant, le monde entier nous envie (si).

Le 

belge, 

ça 

fait 

tache, 

c’est 

pour 

ça 

que 

le 

belge 

est 

fondamentalement 

drôle 

(la 

preuve 

: 

moi). 

Alors 

cette 

fois-ci, 

je 

suis 

venue 

armée 

de 

mon 

pot 

de 

mayonnaise 

(l’arme fatale belge) et, ne reculant devant rien, j’ai décidé 

de 

fâcher 

tout 

le 

monde 

(les 

Français, 

quoi) 

: 

j’ai 

glissé 

quelques 

recettes 

belges 

et, 

de 

ce 

fait, 

gagné 

le 

droit 

d’écrire en bruxellois.

De 

toute 

façon, 

dans 

À 

Foutre 

au 

four, 

j’avais 

voulu 

rassembler, avec des recettes aimées de tous : résultat, des 

factions pro et anti-aubergine se sont affrontées violemment 

depuis l’annonce de la couverture, mettant internet à feu, à 

sang et à moussaka. Sans oublier ceux qui ne digèrent pas 

le poivron et celles qui n’aiment pas la feta, qui ont pris les 

fourches. J’ai pris la mesure de la situation et ai donc décidé 

de vraiment énerver tout le monde, cette fois délibérément, 

dans un esprit scientifique de contradiction de haut vol (oui, 

il y a des pêches au thon).

Je 

sens 

qu’on 

va 

bien 

s’amuser, 

ce 

qui 

va 

inévitablement 

nous donner chaud, je te préviens. Mais comme les Belges 

ont inventé l’expression avoir bon, « ni trop chaud ni trop 

froid », tu es entre de bonnes mains.

1 « Oui bien sûr » en Belgique 

(ne t’en fais pas, je vais traduire au fur et à mesure, tout va bien se passer).
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souffler

le chaud

et le froid
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Les secrets en cuisine pour se réchauffer ou se donner un grand coup de frais : une histoire de 

température, 

mais 

pas 

seulement. 

Piocher 

dans 

certains 

ingrédients, 

dans 

certaines 

saveurs 

modifie nos sensations, comme jouer avec une palette de couleurs dans laquelle plonger tout 

entier.

Le règne du froid

Le 15 août est derrière nous et l’été s’éteint doucement. L’obscurité gagne à pas feutrés et le 

contraste entre jour et nuit se distend, entre bras nus le midi et gilets moelleux le soir, coup de 

chaud et gros frissons. Un jour, tu rallumes ton four : il est à nouveau temps de mijoter et de 

pâtisser, sans la retenue et l’économie des mois qui canicuculent. Pour moi, c’est une vraie fête, 

des retrouvailles avec de vieux copains. C’est ce moment délicieux où les fruits et légumes d’été 

trop mûrs, juteux, rencontrent la première récolte d’automne, un temps suspendu où tout devient 

possible : des salades aux soupes, du cru au mijotage, selon le moment de la journée.

Pas 

besoin 

d’attendre 

les 

flocons 

pour 

s’emmitoufler, 

tout 

commence 

là, 

entre 

fin 

août 

et 

octobre, avant même de sortir ton manteau. Bien sûr, parfois très vite, nous voilà dans le long 

tunnel où les jours s’émiettent entre nos doigts, où la nuit nous enveloppe comme une chape, et 

il ne nous reste plus que l’idée du printemps, un jour, perdu au loin. C’est toute notre âme qu’il 

faut réchauffer dans ce désert glacé, celui où la vie reprend son souffle et mijote son retour en 

fanfare.

Autant te dire qu’il va falloir sortir le grand jeu et faire feu de tout bois : illuminer l’obscurité se 

fait au prix de recettes qui prennent leur temps pour bloublouter et développer pleinement leurs 

saveurs et arômes, couche après couche. C’est le prix pour rendre ces recettes flamboyantes. 

Et mieux protéger ta p’tite flamme à toi.

Cuisine en contre-pied, ça y est, 

t’as trop chaud

Alors qu’en hiver, tu vas passer avec délice du temps en cuisine, amoureusement blotti près du 

four ou d’un long mijotage qui parfume la maison tout entière, en été, tu ne veux quasi plus y 

mettre les pieds. Cet endroit si chaleureux l’est maintenant beaucoup trop, même en gardant 

tous les appareils au repos. D’ailleurs, tu n’as plus autant faim, ou de choses bien différentes.

Les 

longues 

cuissons 

réconfortantes, 

qui 

exaltent 

mille 

arômes 

et 

saveurs 

à 

travers 

d’infinies 

transformations, 

laissent 

la 

place 

aux 

assiettes 

minimalistes 

alliant 

frais, 

cru, 

floral, 

acidulé, 

saumure et fermenté. Tu veux de l’air ! Penser te donne trop chaud, alors cuisiner, n’en parlons 

pas. 

Ce 

que 

tu 

cherches, 

c’est 

la 

simplicité, 

la 

légèreté, 

autant 

dans 

les 

préparations 

que 

dans 

les 

assiettes 

elles-mêmes. 

Tu 

te 

vautres 

dans 

les 

fruits 

et 

les 

légumes 

juteux 

autant 

que 

tu 

peux, 

un 

rien 

te 

ravit. 

C’est 

le 

moment 

de 

prévoir 

quelques 

cuissons 

rapides 

tôt 

le 

matin 

(pour 

les 

adeptes 

du 

Miracle 

Morning) 

ou 

tard 

le 

soir 

(pour 

les 

fêtards 

moites) 

et 

de 

jouer 
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sur les bricolages culinaires de dernière minute, craquants 

et 

lumineux. 

Mais 

surtout, 

c’est 

l’occasion 

de 

sortir 

d’une 

cuisine conventionnelle axée sur la cuisson.

Tu 

prépares 

moins 

des 

recettes 

que 

des 

compositions 

d’aliments, crus ou métamorphosés par une autre méthode 

que 

la 

cuisson 

(fermentés, 

fumés). 

Tout 

ce 

qui 

est 

en 

saumure 

est 

également 

ton 

ami, 

t’apportant 

ce 

combo 

imbattable pour prendre soin de toi par temps caniculaires : 

un mélange de salé et d’acidulé.

Oui, revoilà l’été, lourd ; t’es lourd l’été, laisse-moi respirer ! 

Tout ralentit, la moindre vitesse se paye cash en transpi. Tu 

longes les murs, cherchant à ventouser l’ombre, tu protèges 

tes yeux de ce trop-plein de lumière, tu te liquéfies quand 

même dix fois par jour et tu te retournes chaque nuit trop 

claire 

dans 

ton 

lit, 

dans 

ce 

four 

implacable. 

Tout 

ça 

pour 

être 

réveillé 

à 

cinq 

heures 

par 

les 

piafs, 

le 

chat 

ou 

les 

moufletos… Quelle vie !

Ça 

y 

est, 

c’est 

bon, 

tu 

te 

rends, 

tu 

rêves 

d’automne 

et 

de 

soirs 

frisquets, 

tu 

es 

prêt 

à 

t’enfuir 

au 

pôle 

Nord 

ou 

dans 

une 

grotte. 

Un 

jour, 

tu 

auras 

à 

nouveau 

froid, 

un 

jour. 

En 

attendant, tu frissonnes de chaud, dans une grande fièvre 

qui ne peut être traversée qu’avec des tomates joufflues, des 

herbes 

à 

foison, 

de 

l’huile 

d’olive 

et 

du 

citron 

partout. 

Et, 

surtout, avec une flemme intersidérale.
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Le jeu des températures

La bonne température

Lâchons un instant toutes nos préconceptions de la température à laquelle un plat devrait être 

servi. Ces croyances sont liées avant tout à notre culture d’origine et limitent notre horizon. Là 

où ça devient intéressant, c’est quand on se rend compte que la température d’un plat influence 

notre expérience de dégustation. Trop chaud ou trop froid, et manger peut devenir douloureux. 

Ou parfois délicieux, si le contexte s’y prête (un thé brûlant lors d’une sortie glacée, une granita 

par une journée torride).

Servir un plat tiède, ou à température ambiante, nous permet de mieux reconnaître ses arômes. 

Le 

froid, 

lui, 

engourdit 

les 

sens, 

ce 

qui 

explique 

que 

même 

une 

glace 

n’est 

pas 

censée 

être 

servie glacée : chez les glaciers, elle est conservée à environ moins 8 °C avant d’être servie, 

pour fondre et resplendir en bouche immédiatement. Quelle n’est pas notre déception quand 

nous servons une glace maison, sans tous les modificateurs de textures des glaces industrielles, 

à la sortie de notre congélateur réglé sur moins 18 °C : au lieu de la rencontre d’une crème 

rafraîchissante 

et 

d’une 

bouche 

chaude, 

c’est 

le 

choc 

d’un 

parpaing 

anonyme 

au 

parfum 

inconnu, paf dans nos dents qui crient pitié.

Le 

froid 

nous 

rend 

également 

moins 

sensibles 

aux 

saveurs 

sucrées, 

amères 

et 

acidulées, 

alors 

qu’elle 

pousse 

la 

saveur 

salée 

en 

avant. 

Encore 

une 

fois, 

ceci 

explique 

qu’une 

glace 

doit toujours être bien sucrée pour avoir du goût, car une grande partie de son impact sera 

émoussée par le froid.

L’idée, 

finalement, 

au-delà 

de 

ces 

repères 

théoriques, 

est 

de 

toujours 

faire 

confiance 

à 

tes 

papilles : c’est en goûtant et en assaisonnant (c’est-à-dire en jouant avec les saveurs – salée, 

sucrée, acidulée, amère et umami – d’une préparation) que tu trouveras le point Owi, celui qui 

fonctionne pour toi. Et cela vaut particulièrement pour la température d’un plat. Évidemment, 

tout ce processus sera « tempéré » par la météo : par temps très chaud, les plats se savourent 

confortablement à température ambiante, alors qu’en hiver, la dernière chose qui te fera plaisir 

sera de manger tiède.

Les cinq saveurs

Elles forment la base du goût.

1. 

Le 

sucré 

(miel, 

fruits, 

crème…) 

: 

la 

préférée 

des 

enfants 

est 

présente 

dans 

la 

plupart 

des 

aliments, même ceux qui sont acides, amers ou umami.

2. L’acide/acidulé (citron, vinaigre, yaourt…) : c’est celle qui donne peps, vie et légèreté à 

un plat.

3. 

L’amer 

(huile 

d’olive, 

cacao, 

peau 

des 

agrumes, 

roquette…) 

: 

par 

petites 

touches, 

elle 

apporte de la profondeur à ton plat.

4. 

Le 

salé 

(fromages, 

anchois, 

miso…) 

: 

elle 

exalte 

toutes 

les 

autres 

saveurs, 

mais 

devient 

désagréable en excès.
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5. 

L’umami 

(miso, 

parmesan, 

champignons, 

bacon, 

sauce 

de 

poisson, 

anchois…) 

: 

mot 

japonais 

qui 

signifie 

« 

délicieux 

». 

Correspond 

aux 

ingrédients 

qui 

font 

saliver, 

ceux 

qui 

viennent 

booster 

la 

puissance 

d’un 

plat. 

Il 

renforce 

salé 

et 

sucré 

et 

doit 

être 

utilisé 

avec 

modération.

Pour en apprendre plus sur le jeu des saveurs, mais aussi des notes aromatiques et des textures, 

je t’invite à feuilleter À Foutre au four, qui explore ces questions en détail.

Le « qui pique »

Le 

piment, 

le 

poivre, 

la 

muscade, 

la 

moutarde 

et 

le 

gingembre 

contiennent 

des 

substances 

chimiques qui modifient nos sensations lors d’une dégustation. C’est vrai de la même façon pour 

la menthe qui rafraîchit, le poivre rouge qui picote et le girofle qui engourdit. Il est passionnant 

de voir comment ces ingrédients, en plus de leur saveur, leurs arômes et leur texture, modifient 

carrément notre expérience, via l’activation de récepteurs spécifiques : nous voilà avec les yeux 

qui pleurent, le nez qui pique ou avec la bouche qui salive, et c’est le catalyseur parfait pour 

rendre textures, arômes et saveurs particulièrement vibrants. Devant tant de remous, toute notre 

attention est sollicitée, et c’est la montée des endorphines et la douce sensation de se faire du 

bien qui prennent le dessus.

Autrement dit, ces irritants chimiques rendent une dégustation plus complexe et intéressante, 

encore plus en conjonction avec un jeu de chaud-froid au sein d’une recette.

Chaud-Froid

Un 

chaud-froid 

en 

cuisine, 

c’est 

spectaculaire 

: 

dans 

une 

même 

recette, 

tu 

contrastes 

la 

température 

de 

différentes 

préparations, 

pour 

mieux 

les 

mettre 

chacune 

en 

lumière. 

De 

la 

même 

façon 

que, 

en 

peinture, 

certaines 

couleurs 

tranchent 

sur 

d’autres 

et 

les 

rendent 

plus 

puissantes, déposer des légumes rôtis, brûlants, sur un yaourt parfumé et bien froid est un acte 

transformateur. Tout devient plus vif, palpitant, émouvant. Chaque bouchée te touche droit au 

cœur 

et 

ne 

te 

lâche 

plus. 

Ton 

assiette 

devient 

un 

théâtre 

où 

toutes 

les 

sensations, 

toutes 

les 

émotions sont exacerbées.

Il suffit parfois de très peu, un chouia de crème épaisse, un jet d’huile épicée brûlante, pour 

réinventer ce qu’un plat te raconte. Si, en plus, le froid est mâtiné d’herbes rafraîchissantes et le 

chaud d’épices piquantes, c’est le feu d’artifice assuré. Joue sur l’inattendu pour rendre toute 

dégustation captivante.
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Toi-même tu sais

Tes 

papilles 

et 

tes 

habitudes 

n’étant 

pas 

les 

miennes 

et 

le 

contexte jouant une telle part lors d’une dégustation, je me 

garderais bien de systématiser une classification de ce qui 

donne chaud et de ce qui donne froid. Après tout, je trouve 

le gingembre frais tour à tour chaleureux et explosif utilisé 

avec du sucre brun dans un gâteau, et aussi rafraîchissant 

qu’une 

cascade 

de 

montagne 

dans 

une 

crème 

sucrée 

au 

citron. 

Ce 

monde 

est 

trop 

riche 

et 

complexe 

pour 

s’accommoder de petites cases.

En 

plus, 

on 

serait 

tenté 

de 

mettre 

nombre 

d’épices 

et 

d’ingrédients piquants dans la case « chaud ». Cela serait 

oublier que, par grosse chaleur, manger chaud et piquant a 

un effet inattendu : nous voilà en train de transpirer à grosses 

gouttes… ce qui va nous rafraîchir durablement – bien plus 

que de boire glacé – en régulant notre température. Oui, 

boire très froid a parfois même l’effet inverse, le corps ne 

recevant pas le signal de se rafraîchir, tant il est occupé à 

gérer le contraste violent entre ton corps trop chaud et le 

liquide trop froid. D’ailleurs, dans les pays très chauds, on 

boit 

souvent 

chaud/tiède, 

pour 

apaiser 

doucement 

cette 

chaleur.

Mais, 

attention, 

se 

faire 

suer 

en 

mangeant 

piquant 

ne 

va 

te 

faire 

du 

bien 

par 

météo 

torride 

que 

si 

tu 

as 

l’occasion 

de 

te 

mettre 

devant 

une 

source 

d’air 

frais 

pour 

te 

refroidir 

(ventilateur, 

brise 

salvatrice). 

Sinon 

tu 

risques 

de 

sérieusement 

reconsidérer 

tes 

choix 

de 

vie 

(manger 

une 

choucroute dans un endroit étouffant).

Bref, 

si 

je 

dois 

résumer 

l’idée 

la 

plus 

importante 

de 

ce 

livre, 

ça 

sera 

d’apprendre 

à 

te 

connaître. 

Après 

tout, 

si 

nos 

préconceptions 

(et 

l’univers 

dans 

lequel 

on 

a 

grandi) 

déterminent ce qui sera réchauffant ou rafraîchissant pour 

nous, notre plus grand atout est de nous faire confiance et 

d’aller vers ce qui nous parle. Le réconfort est là où nous le 

mettons. Ce qui ne nous empêche pas, Dieu merci, de tenter 

de 

nouvelles 

expériences 

pour 

enrichir 

et 

diversifier 

notre 

carte 

du 

monde. 

Laisse 

ce 

livre 

t’ouvrir 

des 

portes, 

mais 

n’oublie pas de te fier avant tout à tes sens.
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Viens, on joue !

Il va de soi que l’expérience des températures est, par excellence, subjective : ce qui est chaud 

ou froid pour l’une ne le sera peut-être pas autant pour un autre.

brûlant

Plus 

un 

plat 

est 

chaud, 

moins 

nous 

serons 

sensibles à ses arômes et saveurs, plus nous 

serons 

captés 

par 

sa 

texture. 

Certaines 

recettes 

sont 

à 

leur 

climax 

servies 

presque 

trop 

chaudes, 

pour 

atteindre 

une 

texture 

de 

rêve, notamment toutes les fritures ou aliments 

enrobés 

de 

pâte 

croustillante. 

La 

capacité 

d’un 

plat 

très 

chaud 

à 

nous 

réchauffer 

tient 

aussi 

à 

la 

sensation 

de 

réconfort 

psychologique qu’il procure.

chaud

Au fur et à mesure qu’un plat refroidit, notre 

perception 

des 

arômes 

et 

saveurs 

devient 

plus nette et la texture se modifie, plus épaisse 

et 

moelleuse. 

Comme 

tu 

ne 

risques 

plus 

de 

te 

brûler, 

tu 

as 

tout 

loisir 

de 

faire 

durer 

les 

bouchées 

et 

d’expérimenter 

tout 

ce 

qu’elles 

ont 

à 

offrir, 

dans 

leurs 

moindres 

nuances. 

Pendant 

le 

temps 

du 

repas, 

la 

température 

va 

continuer 

d’évoluer 

et 

ton 

expérience 

aussi, 

d’autant 

plus 

si 

tu 

fais 

se 

côtoyer 

des 

préparations 

servies 

à 

des 

températures 

différentes.

tiède

Avec le tiède, tout explose en gros plan, les 

arômes, les saveurs et les textures. Nous ne 

sommes plus distraits par le chaud ou le froid, 

et 

tout 

le 

reste 

devient 

plus 

intense, 

comme 

exacerbé. 

C’est 

une 

expérience 

très 

pure 

à 

tenter 

absolument, 

mais 

qui 

révélera 

aussi 

plus 

facilement 

les 

faiblesses 

d’une 

recette. 

Il 

est 

prudent 

de 

finaliser 

l’assaisonnement 

quand le plat est à bonne température (tiède) 

et d’y aller avec une main légère, puisque les 

saveurs s’y détacheront très clairement.

froid

Plus un plat est froid, moins ses saveurs seront 

perceptibles, 

particulièrement 

le 

sucré. 

La 

sensation 

du 

salé, 

elle, 

augmente. 

Attention 

donc à la saveur umami, très salée, d’habitude 

équilibrée, 

car 

elle 

décuple 

la 

sensation 

du 

sucré : ça n’est pas le cas dans un plat servi 

froid. 

Toutes 

les 

textures 

épaississent, 

même 

les plus liquides. Une seule règle : sers froid 

ce 

qui 

est 

meilleur 

froid 

que 

chaud… 

pour 

toi. 

Eh 

oui, 

c’est 

encore 

une 

fois 

totalement 

subjectif. 

Par 

exemple, 

certaines 

personnes 

ne 

supportent 

pas 

la 

texture 

des 

féculents 

servis froids, alors que d’autres adorent ça.

glacé

Nous 

voici 

au 

royaume 

des 

glaces 

et 

des 

cocktails. 

Un 

tel 

froid 

engourdit 

particulièrement le sucré, toujours, mais aussi 

l’acidulé et l’amertume, et rabote les textures. 

Du moins, jusqu’à ce que le tout se réchauffe 

en 

bouche. 

Côté 

chaud-froid, 

un 

grand 

classique : servir une boule de glace sur un 

dessert 

chaud 

ravit 

les 

foules. 

Chacun 

son 

truc, moi je déteste ça : tout devient tiède, et 

la 

glace 

détrempe 

la 

texture 

du 

dessert 

sur 

laquelle elle est posée. Un scandale.
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Toute la gamme du chaud au froid

Souffler le chaud avec :

•L’ail (oui)

•La cannelle

•La cardamome

•Le chaï

•Le cumin

•Le curcuma

• Le gingembre en poudre et frais, utilisé 

avec des sucres chauds et/ou des épices 

qui réchauffent

•Le girofle

• Un grog à base de citron, de gingembre 

et de miel

•L’origan

•Le zeste d’orange

•Le piment et tout ce qui pique

•Le poivre noir et la muscade

•Le thym

•La saveur umami et les arômes boisés




OEBPS/Fonts/FUTURAPT-BOOKOBL.ttf


OEBPS/Fonts/ROSLINDALE-DISPLAYCONDENSEDREGULAR.ttf


OEBPS/Fonts/PWOHVYALEGREYASANSSC-BLACK.ttf


OEBPS/Fonts/IJRRBMALEGREYASANSSC-BLACK.ttf


OEBPS/Fonts/FUTURAPT-DEMI.ttf


OEBPS/Fonts/FUTURA-MEDIUM.ttf


OEBPS/Fonts/ROSLINDALEDISPLAYCONDENSED-MEDIUM.ttf


OEBPS/Fonts/IJRRBMROSLINDALE-TEXTITALIC.ttf


OEBPS/Fonts/IJRRBMFUTURA-MEDIUM.ttf


OEBPS/Fonts/ALFARN.ttf


OEBPS/Fonts/FUTURAPT-LIGHT.ttf


OEBPS/Fonts/FUTURAPT-DEMIOBL.ttf


OEBPS/Fonts/GELATOSCRIPT.ttf


OEBPS/Fonts/HWHLNODIN2014-REGULAR.ttf


OEBPS/Fonts/ROSLINDALE-DISPLAYNARROWBLACK.ttf


OEBPS/Fonts/FUTURAPT-BOOK.ttf


OEBPS/Fonts/FUTURAPT-MEDIUMOBL.ttf


OEBPS/Fonts/ALEGREYASANSSC-BLACK.ttf


OEBPS/Fonts/ROSLINDALE-DISPLAYCONDENSEDBOLD.ttf


OEBPS/Fonts/FUTURAPT-MEDIUM.ttf


OEBPS/Fonts/INBOX-BLACK.ttf


OEBPS/Fonts/ROSLINDALE-DECKNARROWMEDIUM.ttf


OEBPS/Fonts/HKMLNOALEGREYASANSSC-BLACK.ttf


OEBPS/Fonts/ALEGREYASANSSC-BOLD.ttf


