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A mon père qui m’a donné, dès mon plus jeune âge, le goût de la bonne chair et le plaisir de cuisiner.


A ma mère qui m’a initié à la pâtisserie.





Préambule


Certaine personnes ne mangent que pour vivre et d’autre ne vivent que pour manger. Il existe une autre catégorie de personnes qui aiment vivre leur vie en appréciant toutes les facettes que celle-ci leur offre. Je fais partie de cette catégorie je pense que vous aussi et pour moi la cuisine est un art que tout un chacun peux pratiquer. Un cuisinier devant son piano (cuisinière) est comme un peintre devant sa toile blanche ou un musicien devant son instrument et sa partition vierge. Faire un plat c’est comme construire une harmonie musicale ou un chef d’œuvre coloré. L’inspiration, l’intuition, la recherche de la saveur éblouissante ou surprenante, la nouveauté des ingrédients « exotiques » permettent la création de nouvelles saveurs. Mais pour en arriver là il faut connaitre au moins les bases, les sauces, les recettes traditionnelles et régionales, les modes de cuissons etc.…. comme un musicien débutant qui apprend ses gammes ou le peintre qui apprend les principes de la lumière et du chromatisme.


Je vous propose donc des recettes de base que tout cuisiniers se doit de connaître qu’elles soient régionales ou génériques. A vous de les tester et de les adapter, de les améliorer, de les transformer. Il n’y a pas qu’une saveur, qu’un goût mais d’innombrables saveurs, des variétés multiples de goûts. A vous de les découvrir comme un explorateur curieux de la cuisine.


Pour débuter voici des tableaux de rappel de connaissances et n’hésitez pas de les consulter aussi souvent que nécessaire.


Je vous souhaite de prendre énormément de plaisir à cuisiner et une bonne dégustation.


Rappel des poids et volumes.


Poids :
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Volumes :
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Tableau de contenances :
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Tableau de concordances :
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Tableau d’équivalences degré/ thermostat
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Entrées Froides





Moules au chou vinaigrette


4 Pers. Préparation : 20 mn.


Ingrédients :




	 ¼ de chou blanc


	 300 gr de moules cuites décortiquées


	 1 échalote


	 1 belle gousse d’ail


	 8 brins de persil


	 4 c à s de vinaigre de cidre


	 8 c à s d’huile de pépin de raisin


	 1 c à c de moutarde forte


	 Fleur de sel, poivre





Préparation :


1 Emincez finement le quart de chou et mettez-le dans un saladier.
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1 Verre a liqueur 3cl
1 Verre a porto 6cl
1 Verre a moutarde 20cl

1 Tasse a café 10cl

1 Tasse a thé 15¢cl

1 Pot de yaourt 15cl

1CaS (cuillere a oml
soupe)

1 CaC(cuillere a café) 3ml
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Saindoux 85 gr 12 gr
Beurre 90 gr 13 gr 4 gr
Beurre fondu 95 gr 15 gr 5gr
Huile 90 gr 13 gr 4 gr
Sel 125 gr 18 gr 5gr
Chapelure 50 gr 7 gr
Cacao 40 gr 6 gr 2gr






