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Des mêmes auteurs :


Itinéraires gourmands de deux pigeons voyageurs, 2013


L’Islande pépère, 2013.


En couverture : Cyril qui a souhaité recevoir, pour les essayer, les recettes simples de ses grands-parents !





Avant-propos


Notre petit-fils Cyril nous a demandé comme cadeau d’anniversaire un recueil de nos recettes. Nous avons donc fouillé dans nos papiers et trouvé des recettes de toutes provenances : famille, amis, livres, voyages, que nous avons essayées une fois ou l’autre, aménagées, modifiées et dont beaucoup sont devenues des habituées de notre repas.


Ce recueil ne se limite pas à un seul type de cuisine, mais contient des recettes d’un peu partout. Leur choix est assez aléatoire, il dépend essentiellement de nos envies du moment.


Nous avons renoncé à illustrer cet ouvrage avec des photos de plats préparés. D’abord parce que nous n’accordons pas beaucoup d’importance aux présentations trop sophistiquées. Et aussi parce qu’il peut être frustrant de ne pas pouvoir réaliser les mêmes chefs-d’oeuvre visuels.





En guise d’introduction


Se nourrir est l’exigence posée à tout être vivant, depuis l’aube des temps, de la bactérie à nous. Peu à peu, avec l’évolution des espèces, d’autres phénomènes s’y associent, très tôt déjà, comme par exemple la symbiose de champignons et algues au sein du lichen. Plus tard viennent certains rites et traditions, la chasse en horde des loups, la priorité du chef, de troupeau ou de clan, les migrations comme celle des gnous, etc. C’est la nécessité qui fait loi avant tout.


Pour le petit mammifère qui tète sa mère, il s’agit aussi de sécurité.


Avec l’homme, la nourriture et l’esprit se conjuguent, la notion de plaisir, de sensualité et d’autres caractéristiques moins recommandables (vanité, domination) s’y joignent, la nourriture devient expression, au même titre que d’autres arts. Expression de soi, de ses relations avec autrui, avec une communauté, expressions issues d’une société, d’une culture, par exemple,


On appelle « cuisine » cette union, ce moyen d’expression.


La paléontologie humaine se base sur les restes de nourriture pour illustrer ce qu’était la vie de peuplades qui ne savaient encore s’exprimer par des écrits. Les Sumériens, les Egyptiens, les Grecs nous ont laissé des témoignages plus explicites de leurs menus.


Au 3e siècle de notre ère, le nommé Apicius écrivit « De re coquinaria », un recueil de recettes qui reflètent les excès épicuriens des tables romaines de l’époque.


Certains livres prennent prétexte de la cuisine pour nous faire connaître bien autre chose. Quand Georges Spetz écrit son poème gastronomique de l’Alsace gourmande, il veut par là, comme Hansi dans un autre domaine, chanter la spécificité de son peuple gémissant sous le joug de l’administration allemande. Dans son livre « Les saveurs et les gestes », Fatéma Hal nous fait entrer dans l’intimité du quotidien marocain. Avec leur « Privilège », Errol Barrow et Kendal Lee nous font vibrer au rythme des Caraïbes, alors qu’à lire Kenneth Lo, par exemple, on peut se mettre à faire de la cuisine chinoise, même sans recettes, parce qu’on en en saisit l’intime philosophie et les quelques principes de base.


Les écrits sur la cuisine, dans nos régions, ont très étroitement suivi la mode. Ils étaient d’abord essentiellement inspirés par les tables des « grands de ce monde ». Puis, les monarchies ayant presque disparu, ils se sont repliés sur la tradition dite « bourgeoise », c’est-à-dire en général de grande bourgeoisie. Notre siècle a vu apparaître, en période de conflits et de difficultés sociales, une série de livres dédiés à la cuisine économique, enseignée par exemple dans les classes d’école ménagère. Aujourd’hui, ce sont les exotismes qui fleurissent dans ce domaine, la cuisine vite-fait, la cuisine aux micro-ondes, et à l’inverse, celle des grands chefs étoilés et toqués, la nouvelle cuisine, la cuisine « moléculaire » ainsi que, heureusement, le renouveau des plats simples et du terroir.


Lorsqu’on écoute un discours passionnant, lorsqu’on lit un livre qui nous a émus, que retenons-nous ? Surtout ce qui correspond à nous-mêmes, à nos sentiments, nos pulsions, nos envies, nos espoirs, etc. Tout ce que nous souhaiterions transmettre à autrui. Il en va de même pour un repas. Nous en retenons ce qui nous a fait plaisir, nous a ému, nous a titillés agréablement, et aussi ce que nous serions heureux de perpétuer.


Dans cet esprit, le présent recueil est modeste. Il ne contient que quelques recettes de plats que nous avons essayés et appréciés au cours du temps comme au gré de nos humeurs et de nos voyages. Si des mets qu’il décrit font plaisir, il aura pleinement rempli son but.



Glossaire


(4) pour 4 personnes


cc : cuillère à café


cs : cuillère à soupe


dl : décilitre, soit 10 centilitres





Amuse-gueule


Jambon-asperge : pointes d’asperges (bocal ou boîte) entourées chacune d’une très fine tranche de jambon de Parme. Disposer p. ex. en étoile et décorer avec des brins de persil.


Grissini et salami : Grissini fins d’env. 10 cm de long, avec une très fine tranche de salami ou analogue enroulée autour d’une extrémité.


Viande séchée et fromage frais : Mélanger fromage frais et ciboulette, poivrer, saler. Enrouler cette farce dans de la viande séchée. Fixer éventuellement avec un cure-dent.





Potages et soupes



Soupe aux courgettes (4)


7-800 g de courgettes


1-2 grains d’ail


1-2 échalote


huile d’olive, sel, poivre


bouillon de légumes (cube)


1 pointe de piment


menthe, basilic, aneth, ciboulette


eau env. 6 dl


Emincer l’ail et l’échalote. Faire revenir dans un peu d’huile, puis ajouter les courgettes en dés (y compris la peau). Saler, poivrer, ajouter l’eau et le cube de bouillon, cuire environ 20 minutes ou plus.


Mixer la soupe, ajouter les herbes hachées. Quelques zébrures blanches de crème améliorent l’aspect. Délicieuse chaude ou sortant du frigo en été.



Potage glacé aux courgettes et curry (4)


700 g de courgettes


1 grosse échalote ou 2 petites


1 oignon pas trop gros


6-7 dl de bouillon (poule ou légumes)


1 cuiller à soupe d’épices


huile d’olive


Epices


curry doux seul ou curry fort et garam masala ou, mieux encore, mélange de garam masala, coriandre, cardamome (peu), kemoun (cumin arabe) et ras-elhanout (curry arabe)


Hacher fin les échalotes et l’oignon, les faire revenir avec le mélange d’épices. Ajouter les courgettes pelées et coupées en dés d’un cm de côté environ).


Faire suer doucement pendant 15-20 minutes, les dés de courgettes deviennent transparents. Ajouter alors 2 dl de bouillon chaud et passer au mixer. Laisser reposer quelques minutes, ajouter le reste du bouillon et laisser mijoter une dizaine de minutes.


Mettre au réfrigérateur. Ajouter de la noix de coco râpée ou un yoghourt nature avant de servir. Peut également se consommer chaud.



Potage glacé aux concombres (4)


1 concombre moyen


1 grosse échalote


5-7 dl de bouillon


1 jus de citron pressé


4 feuilles de gélatine


sel, poivre


1 cc de menthe fraîche hachée


Laver le concombre, l’essuyer et le râper avec sa peau. Râper aussi l’échalote. Faire fondre la gélatine dans une cuillerée d’eau chaude et l’ajouter au bouillon. Mélanger le tout, assaisonner, bien refroidir et servir.



Soupe aux poireaux ou Vichyssoise (4-6)


4-6 blancs de poireaux


2 pommes de terre moyennes, pelées, coupées en petits dés


1 oignon moyen, haché fin


30 g de beurre


8 dl de bouillon léger de volaille


3 dl de lait


sel et poivre


1½ - 2 cs de ciboulette ciselée


2 cs de crème fraîche
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Couper les poireaux assez finement, bien les laver sur passoire.


Dans une casserole à fond épais, faire suer tout doucement poireaux, pommes de terre et oignon à couvert dans le beurre, pendant 15 min. environ. Ajouter alors le bouillon et le lait, porter à ébullition (attention au lait !) et mijoter à demi couvert pendant environ 30 minutes.


Passer au mixer, puis au chinois ou à travers une passoire métallique. Laisser refroidir, mettre au réfrigérateur pendant quelques heures.


Ajouter ciboulette et crème au moment de servir.


Gaspacho andalou (4-6)


500 gr tomates bien mûres (ou pelées en boîte !)


1 oignon


2 gousses d’ail


1 tranche de pain de mie


1 dl de bouillon refroidi


un peu de mayonnaise


quelques gouttes de tabasco


huile d’olive


sel, poivre, une cc de vinaigre


Pour garnir :


– petits dés de concombres pelés


– petits dés de poivrons ébouillantés


– dés de pain rôtis


Passer au mixer : tomates pelées et épépinées (ou tomates pelées en boîte après les avoir épépinées à la passoire), pain de mie, oignon râpé, ail, sel, poivre. Ajouter le bouillon froid, lier avec la mayonnaise, ajouter le tabasco et une tombée d’huile d’olive et le vinaigre.


Servir à part les dés de concombres, de poivrons et de pain.

OEBPS/xhtml/page-template.xpgt
 

   

   
	 
    

     
	 
    

     
	 
	 
    

     
	 
    

     
	 
	 
    

     
         
             
             
             
             
             
        
    

  

   
     
  





OEBPS/Images/8_1.jpg





OEBPS/Images/cover.jpg
\

, /1
Les recettes
d’Hideko et Francois

\Hideko et Francois Bertrand





