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Mes recettes… pour vous !


Depuis l’ouverture de mon restaurant, il y a six ans, j’ai eu le plaisir de rencontrer et de servir plus de 16 000 clients. Chaque jour, lorsque je passe saluer mes convives, je reçois de nombreuses demandes pour partager mes recettes et mes secrets culinaires.


C’est toujours un immense plaisir de voir l’enthousiasme et la curiosité de mes clients pour la cuisine que je prépare avec passion.


Je me suis décidé et j’ai le plaisir de vous présenter mon livre, né de ces échanges chaleureux et de cette envie de partager avec vous les recettes qui ont fait le succès de mon restaurant. Vous y trouverez des plats qui ont ravi vos papilles et des astuces pour les reproduire chez vous.


Je tiens à remercier chacun d’entre vous pour votre fidélité et votre soutien. Sans vous, cette aventure culinaire n’aurait pas été possible. Merci de faire partie de cette belle histoire.


Bon appétit et bonne cuisine !


Pascal









Autour de l’Apéritif









Ma Sangria


Pour 1 litre de sangria, prévoyez :




	- 55 cl de vin rouge


	- 60;35 cl de jus de pommes


	- 10 cl de Liqueur 43


	- 2 cuillères à soupe de sucre en poudre


	- Une pomme, 1 orange et 1 banane canarienne





Mélangez les ingrédients et laissez reposer quelques heures au réfrigérateur avant de déguster bien frais.









Feuilleté de Chorizo


Voici une recette facile à réaliser et qui épatera vos convives.


Vous aurez besoin :




	- d’une pâte feuilletée


	- de 150 g de chorizo


	- de 100 g de gruyère râpé


	- 1 cuillère à soupe de crème fraîche


	- et d’1 oeuf





Dans un blinder, hachez finement le chorizo avec l’oeuf et la crème fraîche.


Débarrassez dans un cul de poule et ajoutez le gruyère râpé. Mélangez le tout jusqu’à obtention d’une pâte homogène.


Sur votre plan de travail, déroulez et abaisser votre pâte feuilletée.


Etalez uniformément votre préparation de chorizo dessus et sur toute la surface de la pâte.


Roulez la pâte afin d’obtenir un boudin d’environ 4 cm de diamètre et la réservez-le au réfrigérateur pendant 1 heure pour qu’il durcisse.


Après ce laps de temps, vous pouvez maintenant couper vos rondelles d’environ 1 cm d’épaisseur. Placez-les sur votre plaque de four.


A l’aide d’un pinceau, dorez vos rondelles de chorizo avec un jaune d’oeuf dilué dans de l’eau.


Vous pouvez maintenant placer votre plaque de cuisson dans le four que vous aurez préalablement préchauffé à 180°C.


Retirez du four quand les rondelles sont bien dorées. Dix minutes devraient suffire.


Dégustez tiède !


[image: ]Dans votre préparation de base vous pouvez ajouter du persil haché, coriandre et/ou n’importe quelles épices à votre goût.


Pour des raisons de commodité, je préfère une pâte feuilletée carrée ou rectangulaire plutôt que ronde.


Pour que le feuilletage n’accroche pas à la cuisson, n’hésitez pas à mettre une feuille sulfurisée sur votre plaque de four.









Olives au Mojo maison


Commencez par réaliser votre sauce de base en hachant 50 g de feuilles de basilic et 1 gousse d’ail.


Ajouter 1 cuillère à café de mignonnette 5 baies et une pincée de sel. Faites une émulsion rapide avec 10 cl d’huile d’olive.


Ajoutez 1 cuillère à café de piri-piri, 1 cuillère à café d’herbe de Provence et une cuillère à soupe de sucre en poudre.


Vous pouvez maintenant faire mariner vos olives. Le mieux est de les préparer le matin pour les servir le soir. Elles auront ainsi le temps de s’imprégner de tous ces parfum.


[image: ]Je préfère les olives farcies aux anchois. Dans ce cas attention au sel !


Vous pouvez ajouter un peu de peps à votre préparation en y ajoutant quelques zestes de citron.









Anchoïade


Ingrédients :




	- 25 filets anchois à l'huile


	- 10 cl huile d'olive vierge extra


	- 1 c. à soupe câpres


	- 1 gousse ail


	- Poivre





Coupez les anchois en morceaux et mettez-les dans un mortier avec l'ail en morceaux et les câpres.


A l’aide du pilon, écrasez l’ensemble par des mouvements circulaires sur les parois du mortier.


Ajoutez peu à peu l'huile d’olive en filet jusqu’à obtenir une pâte crémeuse. Poivrez


Servez sur des tranches de pain baguette toastées.









Toasts de pâté de campagne


Durant l’été 2023, j’ai eu l’idée de proposer à mes clients des toasts de pâté de campagne pour accompagner leurs apéritifs. Vu le succès remportés, je propose maintenant ce pâté à la vente à emporter quand j’en cuisine. Voici ma recette pour 4 personnes.




	- 400 g d’épaule de porc


	- 150 g de lard


	- 100 g de foie de porc


	- 1 oignon


	- 1 échalote


	- 2 oeufs


	- 3 gousses d’ail


	- 2 cuillères à soupe de cognac


	- 7 g de sel


	- 3 g de mignonnette 5 baies


	- 1 cuillère à soupe rase de Piment d’Espelette


	- 4 ou 5 feuilles de laurier





Hachez la viande, le lard ainsi que le foie de porc. Déposez la préparation dans un cul de poule.


Emincez l’oignon, l’échalote et l’ail et les mettre dans la viande.


Ajoutez le sel, le poivre, le piment d’Espelette le cognac et les oeufs. Amalgamez le tout soigneusement afin d’obtenir une préparation homogène.


Mettre le cul de poule avec la préparation au réfrigérateur pendant 12 heures.


Enfin, mettre la préparation dans des terrines ou des moules. Personnellement j’utilise des moules en silicone de 14 X 7 cm.


Placez les feuilles de lauriers dessus.


Cuire au bain marie dans un four à 180°C. Le temps de cuisson dépendra du format de vos moules.


Laisser refroidir 24 heures.


[image: ]Pour savoir si votre pâté est cuit, plantez la lame d’un couteau dedans. Si elle ressort sèche et sans trace, il est prêt.


Pour mieux les conserver et selon le contenant que vous avez utilisé, vous pouvez déposer sur le dessus une couche de graisse de porc pour prolonger le temps de garde.


Je sers ce pâté sur des toasts de pain de mie.









Figues en tenue de Serrano


Epluchez 12 figues et coupez-les en deux.


Coupez 12 tranches de jambon Serrano en deux dans le sens de la longueur.


Roulez chaque morceau de figues dans la tranche de Serrano. Maintenez-les à l’aide d’un cure-dents.


Déposez le tout sur une assiette et versez quelques gouttes de Martini blanc avant de servir à température.









Agua de Valencia


Voici un apéritif qui n’est pas de ma création. Mais, il est tellement délicieux que je ne peux m’empêcher de vous en donner la recette.


Ingrédients pour 4 personnes :




	- 330 ml de jus d'orange frais


	- 160 ml de Gin


	- 160 ml de Vodka


	- 330 ml de Cava


	- Quelques glaçons





Dans un pichet, versez le jus d’orange, ajoutez le gin et la vodka.


Enfin, ajoutez le Cava.


Remuez doucement et réservez au réfrigérateur pendant une heure.


Servez avec quelques glaçons et des tranches d’oranges.









Mes Entrées









Mijoté de Moules à la Provençale


Pour 2 personnes, comptez :




	- 24 à 30 moules suivant leurs grosseurs et votre appétit.


	- 250 g de tomate concassée


	- ¼ de poivron rouge


	- ¼ de poivron jaune


	- ½ carotte


	- ½ oignon


	- 2 gousses d’ail


	- 15 cl de vin blanc


	- 20 g de lardon fumé


	- 1 champignon de paris


	- 1 cuillère à café de sucre en poudre


	- 2 cuillères à café d’herbes de Provence


	- 15 cl de bouillon de légumes


	- Sel et poivre concassé


	- 5 cl d’huile d'olive





Nettoyez les moules et réservez les.


Emincez l’ail, l’oignon, la carotte et les poivrons.


Dans une casserole, faites revenir le tout à l’huile d’olive et laisser blondir.


Versez le vin blanc et laisser réduire 2 minutes à feu moyen. Puis versez le bouillon de légumes et laissez reprendre l’ébullition.


Ajoutez les tomates, les moules, le sucre et les herbes de Provence. Salez, poivrez. Laissez cuire à feu moyen jusqu’à ce que les moules s’ouvrent.


Goûtez l’assaisonnement et rectifiez l’assaisonnement si nécessaire.


Enfin ajoutez les lardons et le champignon coupé en quatre, remuez et laissez mijoter encore 2 minutes.


Servez bien chaud dans une assiette à soupe ou dans un poêlon.


Parsemez de persil haché.


[image: ]Vous pouvez servir vos moules accompagnées d’une salade verte et de quelques toasts de pain grillé.









Camembert rôti au four, poires cuites au vin rouge et marmelade de tomate au Basilic


Recette en 3 étapes


I – Les poires au vin rouge


Epluchez 3 poires, enlevez le trognon et coupez les dans le sens de la longueur en 4 ou 6 suivant la grosseur.


Avec un canneleur, prélevez les zestes d’un citron.


Dans une casserole, versez ½ l de vin rouge de bonne qualité, 70g de sucre en poudre, ½ gousse de vanille fendue en deux et 1 pincée de cannelle.


Ajoutez-y les poires et cuire à feu doux pendant 30 min.


Débarrassez et laissez refroidir.


II - La marmelade de tomate


Retirez le pédoncule de 500 g de tomates bien mûres avec un couteau. Pour faciliter l’épluchage, faites une incision en forme de croix sur la face opposée des tomates.


Plongez les tomates dans de l'eau bouillante pendant environ 8 secondes et plongez tout de suite dans un cul de poule d'eau glacée.


Attendez quelques secondes et vous verrez que vous pourrez retirer très facilement la peau des tomates.


En cuisine, cette action s’appelle « Monder des tomates ».


Maintenant, vous pouvez couper vos tomates en morceaux. Mettez-les dans une casserole.


Ajoutez 200 g de sucre, 1 petite pincée de sel et le jus de ½ citron.


Cuisez à feu doux, pendant une heure, en remuant de temps en temps.


Mixez votre préparation pour obtenir une belle texture et replacez sur le feu doux pendant 45 minutes.


Débarrassez la marmelade à votre bonne consistance dans un récipient. Ajoutez 1 bonne cuillère à soupe de basilic séché. Laissez refroidir.


[image: ]L’idéal serait une cuisson dans un récipient en cuivre, en inox par défaut.


III - Le camembert et dressage


Dans un plat prévu pour le four, déposez 3 toasts de baguette légèrement huilés (d’olive).


Couper ¼ de camembert en trois parties égales et déposez-les sur chaque toast. Poivrez légèrement et terminez par y déposer quelques gouttes d’huile d’olive.


Déposez le plat dans votre four à 180°C pendant 6 à 7 minutes.


[image: ]


Sur une assiette, déposez 3 morceaux de poire.


Sortez vos toasts de camembert et déposez-les à cheval sur les poires.


Par-dessus le tout, éparpillez quelques cuillères à café de votre marmelade de tomate au basilic.


[image: ]Les poires libéreront leurs saveurs si elles sont servies à température ambiante.


Finissez par décorer votre assiette avec, par exemple, une ou deux feuilles de basilic frais.









Gaspacho façon Andalou au poisson blanc. Glace au fromage de chèvre et miel


Recette en trois étapes


I - La glace


Il vous faudra :




	- 50 g de fromage de chèvre frais


	- 250 ml de crème liquide


	- 15 cl de lait


	- 2 beaux jaunes d’oeuf


	- 1 cuillère à soupe de sucre en poudre


	- 2 belles cuillères à soupe de miel





Dans une casserole, portez à feu doux la crème et le lait. Dans un cul de poule, fouettez les jaunes d'oeufs et le sucre jusqu’à blanchiment.


Quand le lait et la crème commence à frémir, versez-en une petite quantité sur les oeufs et le sucre. Mélangez vigoureusement.


Versez cet appareil dans la casserole, mélangez au fouet et laissez cuire à feux doux, jusqu'à épaississement.


Vous pouvez maintenant y incorporer le miel liquide et les petits morceaux de chèvre. Fouettez encore jusqu'à l’obtention d’un mélange homogène.


Mettez la glace dans une sorbetière pendant 25 minutes.


Débarrassez et mettez votre magnifique glace au congélateur.


II - Le gaspacho (pour 2 personnes)


Ingrédients :




	- 250 g de tomate mûre


	- 80 g de concombre


	- 80 g de poivron vert


	- 80 g d’oignon


	- 1 petite gousse d’ail


	- 3 cl d’huile d'olive


	- 2 cl de vinaigre de Xérès


	- 50 g de pain de mie


	- Sel et poivre





Mondez les tomates et ôtez-y le maximum de pépins. Faites également de même pour le poivron.


Coupez le tout en quartiers et placez-les dans un cul de poule.


Ajoutez le concombre, l’ail et l’oignon émincé.


Ajoutez l'huile d'olive, le sel et le poivre et remuez.


Placez un film alimentaire sur votre cul de poule et réservez au réfrigérateur pendant 4 heures afin que tous les arômes de marient ensemble.


Découpez le pain de mie en gros cubes et placez-les dans un second cul de poule.


Versez le vinaigre de Xérès par dessus, jusqu’à ce que le pain ait tout absorbé.


Mettez vos 2 préparations dans votre robot et mixez afin d’obtenir un magnifique mélange.


Réservez au réfrigérateur.


[image: ]Si vous souhaitez un gaspacho plus aérien, vous pouvez le filtrer pour retenir les morceaux les plus gros.


III - Le ceviche de poisson (pour 2 personnes)


Découpez un beau filet de poisson blanc (100 à 150 g) en morceaux et mettez le dans un cul de poule, ajoutez-y 1 cuillère à soupe d’oignon rouge émincé, 1 petite cuillère à soupe de poivron rouge émincé finement, 2 ou 3 gouttes de piment piri-piri. Salez, poivrez et mélangez votre préparation délicatement.


Ajoutez enfin un jus de citron de façon à ce qu’il recouvre le poisson.


Après 10 minutes, égouttez et réservez au réfrigérateur.


[image: ]Choisissez votre poisson en fonction de vos goûts. Vous pouvez optez pour du cabillaud, du lieu jaune ou noir, du bar de la Saint-Jacques, du merlu, de la julienne, de l’espadon, de la sardine, du maquereau, du rouget, de la lotte ou du cabillaud. Personnellement, j’ai opté pour des poissons à chair ferme et tendre comme le merlu, la lotte ou le bar.


[image: ]


Vous pouvez faire cette recette avec du citron jaune ou du citron vert.


Pour donner un peu de fraîcheur à votre ceviche, vous pouvez y incorporer 2 ou 3 feuilles de coriandre émincées.
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