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EDITO



Il y a maintenant près de 2 ans, j’ai créé mon blog de cuisine avec pour objectif de me constituer un carnet de recettes et de les échanger avec mes proches. Cette envie de tester continuellement de nouveaux plats ne m’a jamais quitté, tout comme l’envie de les partager.


J’ai tellement de souvenirs qui sont associés à un repas. Mon année dans l’association de cuisine de mon école en 2016 m’en avait déjà fait la preuve et cela s’est révélé à moi à de nombreuses reprises par la suite. La cuisine est l’activité qui rassemble le plus. Preuve en est si besoin, toutes les grandes fêtes tournent autour d’un repas, que ce soit les fêtes religieuses, les anniversaires, les mariages ou juste la célébration des petites victoires du quotidien. On les associe presque systématiquement à des plats et boissons. Ils symbolisent la joie et le partage.


Mais pour moi, nous n’avons pas toujours besoin d’attendre des événements spéciaux pour vivre des moments de partage. Nous n’avons pas non plus besoin de passer des heures en cuisine ou d’être un génie de la grande gastronomie. Au quotidien il est possible de se régaler et de ravir ses proches. Il suffit juste d’avoir les bonnes recettes dans son carnet. Je vous en livre ici mes favorites. Inspirez-vous en, faites des tests et révélez leurs secrets puis découvrez par vous-même la richesse cachée derrière une jolie recette.


Vos souvenirs n’en seront que plus beaux s’ils sont partagés autour d’un repas.


Gaëlle.





COMMENT LIRE CE CARNET



Regardez dans les coins de chaque recette, vous trouverez des indications sur l’électroménager le plus adapté pour la recette. Ces 6 éléments sont mes incontournables. Ils permettent de réaliser presque n’importe quelle recette et sont quasi irremplaçables.


Petite précision. Si vous n’avez pas de robot pâtissier, pas de panique, il vous faudra simplement plus d’huile de coude.
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Un micro-ondes
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Une poêle





[image: ]




Un robot pâtissier
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Un four
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Un grille-pain
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Un mixeur
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MON ÉPICERIE DE BASE






Pour réaliser des recettes du quotidien, il est important de toujours trouver dans ses placards des ingrédients de base. Personne n’a envie de chercher un supermarché ouvert par lequel passer tous les jours, surtout après de longues journées. Il est donc nécessaire d’avoir ce que l’on peut appeler le kit de survie du cuisiner.


Voici ma liste des essentiels pour cuisiner au quotidien.
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Des produits frais





Des légumes variés


Des fruits


Des oignons


Des œufs


Des lardons ou des filets de poulet
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Les condiments





Sel et poivre


Des herbes de Provence


Des épices mexicaines


Des épices orientales : curry, curcuma, cumin


De la cannelle et de la cardamome


De l’huile (colza et olive par exemple)


Du vinaigre balsamique


De la moutarde
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Les produits secs





Du chocolat


Des noix et noisettes


De la sauce tomate


Des pâtes, du riz, de la semoule, et des céréales
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La crèmerie





Du beurre demi-sel


Une bouteille de lait


Du fromage râpé


Du chèvre ou du bleu


De la crème fraîche liquide
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La pâtisserie





De la farine


Du sucre blanc et roux


De la levure chimique et boulangère







AU SAUT DU LIT
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Un dimanche matin presque comme les autres.


Nous ouvrons les yeux tout doucement pour voir que la matinée est déjà avancée. « Tu as faim ? On fait des pancakes ? ». On me répond par des yeux bien ronds, la bouche légèrement ouverte et de grands signes de la tête. Une revue de frigo plus tard, ça sera donc pancakes, bacon, avocat et fromage. Le tout bien arrosé de sirop d’érable.


Un beau dimanche.
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LES PANCAKES COMME À MONTRÉAL






Temps de préparation : 15 minutes


Temps de cuisson : 10 minutes


Temps d’attente : 30 minutes




INGRÉDIENTS





	250 g de farine


	25 g de sucre


	1 sachet de levure chimique


	1 grosse pincée de sel


	2 œufs


	60 g de beurre


	30 cl de lait










PRÉPARATION





	Dans un saladier ou le bol d’un robot, mettez la farine, la levure, le sucre et le sel.


	Ajoutez ensuite les œufs et mélangez bien. Vous obtenez alors une consistance très friable.


	Ajoutez le beurre que vous avez fait fondre au préalable au micro-ondes ou dans une petite casserole. Veillez à bien imprégner toute la préparation.


	Versez ensuite le lait en 3 fois et homogénéisez à chaque fois pour être sûr que des grumeaux n’apparaissent pas.


	L’idéal est de faire reposer la pâte 30 minutes mais vous pouvez directement les cuire si vous êtes très gourmand.


	Pour la cuisson : dans une poêle chaude, déposez un peu de pâte à l’aide d’une louche ou d’une grande cuillère. Laissez cuire et retournez lorsque les bulles qui apparaissent sur le dessus éclatent. Faites dorer l’autre côté et c’est prêt !
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LE COUP DE CŒUR D’ARNAUD :


Empilez successivement des pancakes et des tranches de bacon bien croustillant puis arrosez le tout de sirop d’érable. Vous obtenez alors un Man Cake !




[image: ]


LES TOASTS DE PATATE DOUCE



Temps de préparation : 10 minutes


Temps de cuisson : 3 minutes




INGRÉDIENTS





	1 patate douce


	1 avocat


	1/2 mozzarella


	1 cuillère à soupe de vinaigre balsamique


	1 grosse cuillère à café d’épices mexicaines










PRÉPARATION





	Commencez par découper la patate douce dans la hauteur pour faire de longues tranches d’environ 1 cm d’épaisseur (voire moins si votre grille-pain est plus fin).


	Mettez ces tranches dans le grille-pain, puissance maximale. A leur sortie, vous devez pouvoir enfoncer un couteau dans la patate douce et ne pas sentir de résistance. Si ce n’est pas assez cuit, remettez-les dans le grille pain.


	Pendant ce temps, coupez l’avocat et la mozzarella en petits cubes et assaisonnez-les avec le vinaigre balsamique et les épices. Salez et poivrez.


	Une fois cuites, étalez les tranches de patate douce et disposez dessus l’avocat et la mozzarella. Si besoin, ajoutez un peu d’assaisonnement.
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