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À Maman chérie, pour ses conseils 
de cuisine précieux et ses innombrables relectures ;
À ma grand-mère, en souvenir de ses inoubliables petits plats…

Introduction



Certains plats sont éternels. Hachis parmentier, pot-au-feu, navarin d’agneau, garbure, moelleux au chocolat et autre tarte Tatin ne se démodent pas et se retrouvent avec plaisir sur la table des gourmets. Ils évoquent pour certains les souvenirs d’enfance, pour d’autres la convivialité et toujours le plaisir des papilles et la gourmandise !

Mais vous lancer dans cette cuisine de tradition vous fait peut-être peur… Vous craignez de rater vos recettes ? Avec quelques astuces et un minimum de savoir-faire, il est pourtant possible de les réussir à coup sûr.

Au fil des pages, vous découvrirez des conseils simples pour faciliter chacune des recettes que je vous propose, tant au niveau de la cuisson, du choix des ingrédients que de l’association des saveurs. Ici et là, vous trouverez quelques idées pour apporter une touche originale à ces grands classiques. Je me suis inspirée pour cela des recettes que m’ont apprises ma mère et ma grand-mère. Beaucoup d’entre elles sont donc des recettes de famille, parfois revues et visitées, tantôt pour les alléger, tantôt pour les moderniser. Certaines étaient parfaites telles quelles, je vous les propose donc intactes. Parmi elles, le fameux magret de canard séché de ma mère qui régalait déjà mes papilles de petite fille ou encore la blanquette de veau du dimanche.

Ma grand-mère nous préparait quant à elle un moelleux au chocolat, un savarin à l’orange et des merveilles croustillantes à souhait dont vous me donnerez des nouvelles… Je garde un souvenir ému de tous ces plats qu’elle adorait nous mijoter et je suis très heureuse de pouvoir les partager avec vous. Pour les autres recettes, j’ai travaillé avec de nombreux ouvrages pour imaginer des recettes simples et si possible rapides à préparer, avec des ingrédients de tous les jours.

C’est promis, avec ce livre vous allez réussir tous vos classiques !






PARTIE 1

LES CLASSIQUES DE NOS GRANDS-MÈRES, MODE D’EMPLOI






Le b.a.-ba pour réussir les grands classiques





Les classiques de la cuisine française font partie de ces recettes qui se transmettent de mère en fille, depuis des générations. On les trouve dans les livres de cuisine, bien sûr, mais aussi et surtout dans les cahiers de recettes poussiéreux, hérités des cuisines de nos grands-mères. C’est souvent sur ces pages, jaunies par le temps, que l’on trouve le meilleur de la cuisine française ! Ces recettes classiques ne sont souvent ni plus simples ni plus compliquées à réaliser que les autres. Mais encore faut-il savoir comment s’y prendre. Pour chacune des recettes proposées dans cet ouvrage, je vous guiderai donc étape après étape, pour réussir les classiques de grands-mères en un tour de main !




Le choix des ingrédients




Pour réussir vos petits plats, l’un des secrets est de choisir de bons ingrédients. Ne lésinez pas sur la qualité ! Pour cela, rendez-vous au marché avant la préparation d’une recette pour choisir des produits de première fraîcheur. Autrefois, on s’y rendait chaque jour ! Retrouvez donc le goût et le plaisir des produits frais tout en flânant au milieu des étals. N’hésitez pas à demander conseil aux marchands, qui connaissent généralement très bien leurs produits (contrairement aux supermarchés) et fiez-vous aux labels type Appellation d’origine contrôlée (AOC), Appellation d’origine protégée (AOP), Indication géographique protégée (IGP) ou encore Label Rouge, véritables gages de qualité. Choisissez des fruits et des légumes de saison (voir tableau ci-après) pour profiter pleinement de leur saveur et pour concocter des petits plats à la hauteur de leur réputation.




Les fruits et légumes au fil des saisons




Avec la profusion de fruits et de légumes mis à notre disposition tout au long de l’année, il n’est pas toujours facile de s’y retrouver. Avec ce tableau, vérifiez leur saison en un seul coup d’œil !
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Le matériel indispensable




Afin de réaliser facilement l’ensemble des recettes que je vous propose, un minimum de matériel de cuisine est nécessaire. Voici la liste des indispensables :




✓ 1 ou plusieurs sauteuses, marmites, faitouts…


✓ 1 cocotte


✓ 1 lot de poêles


✓ 1 lot de casseroles


✓ Des plats allant au four (à gâteaux, à cakes, à tartes, à muffins, à soufflés, ramequins, etc.)


✓ Des bols de différentes tailles


✓ 1 passoire de grande taille


✓ 1 passoire de petite taille


✓ 1 panier-vapeur


✓ 1 presse-agrumes


✓ 1 verre-doseur


✓ 1 balance électronique (plus précise)


✓ 1 planche à pâtisserie


✓ 1 planche à découper


✓ 1 rouleau à pâtisserie


✓ De bons couteaux de différentes tailles


✓ 2 ou 3 cuillères en bois


✓ 1 spatule


✓ 1 louche


✓ 1 épluche-légumes


✓ 1 paire de ciseaux


✓ 1 fouet à main ou/et électrique


✓ 1 presse-ail


✓ 1 râpe


✓ 1 pinceau


✓ Des maniques


✓ Une série de torchons




	


D’autres accessoires de cuisine peuvent également vous être utiles comme le moulin à légumes, le blender, la bouilloire, etc. N’hésitez pas à vous équiper. Ces accessoires peuvent vous faire gagner du temps et faciliter la préparation de vos recettes. Pensez aussi au robot ménager, au batteur électrique et au mixeur plongeant. S’ils ne sont pas à proprement parler indispensables, ils vous faciliteront la tâche. Un petit hachoir est lui aussi d’une grande utilité.




Les petites astuces à connaître




Pour réussir les bons petits plats de nos grands-mères, il est important de connaître quelques tours de main indispensables.




Les viandes




✓ La cuisson d’une viande est délicate. Pour éviter que vos rôtis et autres viandes au four ne se dessèchent durant la cuisson, arrosez-les régulièrement à l’aide du jus de cuisson. Pour les rendre plus tendres et plus goûteux, faites fondre deux cuillères à soupe de gros sel dans un grand verre d’eau et badigeonnez la viande de ce mélange plusieurs fois durant la cuisson.


✓ Pour que vos rôtis restent moelleux et qu’ils soient plus faciles à découper, couvrez-les et laissez-les reposer au chaud 10 minutes avant de les servir.


✓ Pour tester la cuisson d’une viande ou d’une volaille, incisez légèrement la chair à l’aide d’un couteau pointu. Bien cuit, rosé, saignant : vous n’avez plus qu’à vérifier la cuisson dans l’entaille formée. Attendez cependant le plus près possible de la fin de la cuisson afin que la viande ne se dessèche pas.


✓ Avant de cuire une viande, vous pouvez la faire mariner au préalable. Cela lui apportera une texture plus tendre et savoureuse.








Les poissons




✓ Un poisson demande de la préparation. Il doit être nettoyé, vidé et écaillé. Si vous ne savez pas le faire, n’hésitez pas à demander à votre poissonnier de s’en charger pour vous. L’idéal est également d’ôter les arêtes des filets avant de les cuisiner.


✓ N’hésitez pas à faire mariner vos poissons (dans du jus de citron, du vin blanc, des herbes, des aromates) avant la cuisson pour leur apporter des arômes supplémentaires.








Les légumes




✓ Pour réussir la cuisson des légumes et préserver leurs qualités nutritionnelles, préférez les cuissons à la vapeur, à l’étouffée ou encore au wok.


✓ Pour conserver la couleur des légumes verts, plongez-les dans de l’eau froide à laquelle vous aurez ajouté des glaçons immédiatement après les avoir fait cuire : le choc thermique va fixer la chlorophylle.








Les pâtes, riz et féculents




✓ Pour réussir la cuisson de vos pâtes, respectez les règles suivantes : plongez-les dans un grand volume d’eau bouillante salée et faites-les cuire le temps indiqué sur le paquet en mélangeant régulièrement pour éviter qu’elles ne collent. Inutile d’ajouter de l’huile durant la cuisson : l’eau et l’huile ne se mélangent pas et l’huile va remonter à la surface de l’eau dans la casserole.


✓ Ajoutez un cube de bouillon dans l’eau des pâtes ou du riz pour les parfumer. Vous pouvez faire la même chose pour les soupes de légumes, la cuisson des pommes de terre, etc. Pensez alors à réduire (ou supprimer) le sel.


✓ Pour tous les plats gratinés, qu’ils soient à base de légumes ou de féculents, vous pouvez remplacer le traditionnel gruyère par du comté ou du parmesan, des fromages délicieux gratinés. Le must : un gros morceau de fromage frais à râper vous-même. Vous pouvez aussi vous contenter d’un peu de chapelure.








Les desserts




✓ Ajoutez toujours une pincée de sel dans vos pâtes à gâteaux. En pâtisserie, le sel contribue à la couleur et à la saveur de certaines préparations. Il fait aussi ressortir le goût du sucre.


✓ La pâte de certaines tartes doit être précuite à blanc avant d’être garnie. Étalez-la dans un moule, piquez le fond avec une fourchette et déposez un rond de papier sulfurisé sur le dessus. Garnissez toute la surface de légumes secs (ou de billes de céramique) et enfournez à la température indiquée dans la recette.


✓ Pour éviter que les fruits noircissent, aspergez-les de quelques gouttes de jus de citron frais.


✓ Si vous souhaitez ajouter des raisins secs dans un gâteau ou un cake, roulez-les au préalable dans la farine pour éviter qu’ils ne tombent au fond du moule.


✓ N’ouvrez jamais la porte du four durant la cuisson de vos pâtisseries. Cela risquerait de les faire retomber.


✓ Pour vérifier la cuisson d’un gâteau, piquez un couteau pointu au centre du gâteau. Si la lame ressort sèche, c’est cuit !


✓ Traitez toujours le chocolat avec beaucoup de douceur. Ne le faites jamais bouillir et, si possible, faites-le fondre au bain-marie pour préserver ses saveurs délicates et son brillant.








Réussir sa cuisson au four




	


Pour réussir la cuisson de vos petits plats au four, il est parfois nécessaire d’avoir un peu d’expérience. Pour vous y aider, voici quelques conseils :




✓ Les temps de cuisson que j’ai indiqués dans les recettes peuvent légèrement varier en fonction de la puissance et de la marque de votre four. Pensez donc à surveiller régulièrement la cuisson à travers la porte de votre four (évitez cependant d’ouvrir pour éviter les courants d’air et les fluctuations de températures, surtout si vous faites de la pâtisserie).


✓ Pour assurer une cuisson homogène de vos plats, notamment de vos gâteaux, veillez à positionner le plat bien au milieu du four.


✓ Tournez si besoin vos plats à mi-cuisson : souvent, le four chauffe davantage au fond, même à chaleur tournante.


✓ Posez vos plats sur une grille et non sur une plaque pour assurer une bonne cuisson.






Équivalences degrés/thermostat
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L’indispensable tableau des correspondances




	


Pour vous aider à réaliser vos recettes, voici quelques équivalences. Pratiques si vous n’avez pas de verre-doseur !
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Les grands classiques au quotidien






Cuisiner les classiques de nos grands-mères, ça prend du temps ?




Oui, il faut bien le reconnaître : la majorité des recettes classiques de la cuisine française demandent un peu de temps : entre les courses, le temps de préparation et le temps de cuisson, ce n’est peut-être pas des recettes que vous pourrez préparer tous les jours. Mais pas de panique, il existe des solutions pour en avoir tout de même sous la main au moment du dîner… Et prendre le temps de cuisiner pour sa famille et ses amis, c’est aussi ce qui garantit la réussite d’un plat. Et le succès de celui-ci !




Conservez vos petits plats




Rien ne vaut un bon petit plat à réchauffer à la dernière minute, pour un dîner en famille comme on les aime. Mais vous n’avez pas forcément le temps ou l’envie de vous mettre aux fourneaux en rentrant du travail… Alors comment vous y prendre pour éviter les plats industriels et avoir toujours un bon petit plat fait maison, prêt à être dévoré ? Rien de plus facile, avec ces quelques astuces. Suivez le guide !




✓ Pour garder durant quelques jours un plat cuisiné (qui doit normalement être consommé sous 48 heures environ), optez pour des emballages sous-vide, à placer au réfrigérateur (boîtes hermétiques ou sachets en plastique spéciaux). Ils permettent en effet, grâce à une hygiène irréprochable (en faisant le vide d’air), une meilleure conservation des aliments. Résultat : un lapin à la moutarde cuisiné le lundi peut être dégusté sans problème une semaine à 10 jours plus tard.


✓ Pensez également aux conserves. Rien n’est plus facile que de réaliser soi-même ses propres conserves, à l’aide de bocaux en verre stérilisés. Vous pourrez y glisser un pâté pour deux personnes, un foie gras familial, une daube de bœuf pour quatre ou une blanquette de veau, que vous garderez plusieurs mois (par exemple à la cave). Au moment de les déguster, vous n’avez qu’à ouvrir et réchauffer. Pratique, non ?


✓ Congelez ! C’est une des solutions les plus simples pour avoir toujours un bon petit plat sous le coude. Idéalement, cuisinez toujours de plus grandes quantités (par exemple pour 8 si vous êtes 4) et placez au congélateur vos petites préparations restantes, une fois refroidies, dans des boîtes hermétiques. Vous pourrez ainsi les garder plusieurs mois. Pensez aussi à les conserver sous forme de portions individuelles pour vous adapter facilement au nombre de personnes. Mon conseil ? Si vous êtes adepte du fait-maison, offrez-vous un congélateur de grande taille pour y stocker sans problème toutes vos préparations. Et n’oubliez pas d’étiqueter vos différents plats pour vous y retrouver d’un coup d’œil !







COMMENT RÉUSSIR SES CONSERVES


Pour réussir vos conserves, rien de plus simple. Nettoyez tout d’abord les bocaux en les plongeant dans de l’eau bouillante puis laissez-les sécher à l’air libre. Ils doivent être intacts (sans brèche). Installez les rondelles en caoutchouc sur les couvercles. Elles doivent être parfaitement propres. Remplissez les bocaux de votre préparation et attendez quelques minutes pour que les bulles d’air s’échappent, et complétez d’un peu de préparation si besoin. Fermez-les ensuite hermétiquement et mettez-les à stériliser en les immergeant dans de l’eau bouillante salée, pendant 2 à 3 heures selon la recette, à 100 oC (th. 3-4) minimum. Laissez ensuite refroidir l’eau puis retirez les bocaux. Les conserves se gardent plusieurs mois dans un endroit frais et sec, à l’abri de la lumière (idéalement dans une cave).






Ne jetez pas les restes




La famille n’est pas venue à bout du hachis parmentier du déjeuner ou du poulet rôti dominical ? Parce qu’en cuisine rien ne se perd et tout se transforme, voici quelques idées futées pour accommoder vos restes de façon originale et simple.




Avec les restes de viande




Les restes de pot-au-feu, de bœuf bourguignon et autre rôti de porc, constituent une superbe base pour de nouvelles recettes. Transformez-les par exemple en boulettes. Mixez-les, ajoutez un œuf, quelques gouttes de lait, des herbes fraîches. Façonnez des petites boulettes et roulez-les dans la farine. Vous n’avez plus qu’à les faire dorer dans une poêle chaude additionnée d’un peu d’huile. Vous pouvez également utiliser cette préparation pour farcir des légumes (courgettes, aubergines, tomates…), garnir des petits chaussons de pâte feuilletée à faire dorer au four ou encore des feuilles de choux ou de blettes pochées. Autre idée : émiettez la viande et hachez-la avec des oignons frais avant de la faire sauter tout simplement avec des légumes cuits à la vapeur comme des pommes de terre, des carottes, des aubergines… N’oubliez pas non plus les sauces à la viande, faciles à réaliser avec de la sauce tomate, de la viande hachée et des oignons…




Avec les restes de poisson




Le poisson peut lui aussi être accommodé de plusieurs manières. Alors ne jetez pas vos restes de saumon, de sole meunière ou encore de maquereau. Vous pouvez, par exemple, en garnir des coquilles Saint-Jacques vides. Vous n’avez plus qu’à ajouter une petite béchamel légère (avec, pourquoi pas, un peu de vin blanc), parsemer d’un peu de chapelure et passer au four. Voilà une délicieuse entrée ! Vous pouvez également utiliser vos restes de poisson, toujours avec de la béchamel, pour en garnir des crêpes. À moins que vous ne vous en serviez de base pour imaginer une terrine de poisson ? Ajoutez des miettes de thon ou de crabe et le tour est joué !




Avec les restes de légumes




Transformez les restes de légumes peu appétissants en tarte savoureuse. Pour cela, disposez-les sur un fond de tarte (de pâte feuilletée ou brisée, mais aussi de pâte à pizza), ajoutez 2 œufs battus avec un peu de crème liquide, du gruyère râpé ou de la mozzarella, du sel, du poivre et des épices puis enfournez ! Pensez aussi aux soupes et autres gratins : les restes de légumes peuvent en faire une très bonne base.
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