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​Préface

 


***

 


Somptueuse senteur, la vanille est associée à de multiples
préparations culinaires aux saveurs exotiques. Ainsi ce sont plus
de 60 recettes et conseils que ce livre vous propose.

À
l’évidence, les desserts sont les plus en accord avec la vanille.
Pourtant, si les poissons ont généralement besoin de sauces
vanillées pour faire la différence, les cuissons de viandes avec la
vanille sont de véritables révélations.

Sont
également abordes ici les petits accompagnements parfumés, les
sauces seules que vous pourrez choisir alors d’associer au plat de
votre choix, puis les boissons.

Les
recettes sont copieusement illustrées de photos couleurs. Un titre
à déguster des yeux avant d'en faire profiter votre estomac
!
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​GOÛT VANILLE

cuisine et imagination

 


***

 


De
cette somptueuse épice, peut-on tout accompagner en saveur
culinaire ? Les anciens n’utilisaient la vanille qu’en l’associant
au seul chocolat. Mais si l’homme peut ne pas être très audacieux
dans certains domaines, aucun danger pour autant ne guette
l’expérience malheureuse d’un mariage gustatif peu
concluant.

Aussi,
selon les goûts et l’imagination de chacun, tentez vous-mêmes les
mélanges étonnants que les produits du marché vous
proposent.

Une
bonne part des recettes qui suivent est le résultat d’essais
approuvés qui confirment que la vanille, jamais agressive, peut
ajouter une certaine subtilité à des plats simples devenus
surprenants.

À
l’évidence, les desserts sont les plus en accord avec la vanille.
Pourtant, si les poissons ont généralement besoin de sauces
vanillées pour faire la différence, les cuissons de viandes avec la
vanille sont de véritables révélations. Nous aborderons aussi les
petits accompagnements parfumés, les sauces seules que vous pourrez
choisir alors d’associer au plat de votre choix, puis les
boissons.

À
noter que ces pages tahitiennes mentionnent parfois des produits
qui sont facilement adaptables aux cuisines du nord, qui disposent
toutes aujourd’hui de fruits et de légumes tropicaux.

Quant
aux poissons, ils ont leurs équivalents, souvent bien plus goûteux
en mers froides.
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​LE POTAGER

 


***

 


Taro
et fafa

Colocasia esculenta

D’origine asiatique, le Taro fut la plante vivrière par
excellence des anciens Polynésiens. Remplacé en Asie par le riz, le
taro demeure à Tahiti et dans ses îles un tubercule toujours
largement consommé. Sa chair cuite est dense, farineuse et
légèrement sucrée, se prêtant à de belles adaptations culinaires.
Le taro est par ailleurs riche en fluor. Ses tiges,
fafa, et ses
feuilles, pota, hachées
menues, peuvent aussi remplacer honorablement des
épinards.
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Tarua

Xanthosoma sagittifolius

Ce
tubercule cousin du taro est originaire d’Amérique tropicale et son
goût se rapproche de celui de la pomme de terre. On peut d’ailleurs
le consommer sous forme de chips.

 


​ Patate douce

Ipomoea batatas

Chair rose ou jaune, plusieurs variétés sont présentes à
Tahiti depuis l’introduction de la plante à partir de l’Amérique du
Sud à une époque inconnue. Umara faisait partie des cultures vivrières de base avec
le ’uru, le
pia, le taro et
le fe’i. Cette
ancienneté pré-européenne a constitué l’un des arguments de
l’hypothèse du peuplement amérindien de la Polynésie orientale,
thèse aujourd’hui abandonnée.
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Igname et manioc

Ces tubercules sont d’une culture ancienne et très
populaires dans tout le Pacifique. Le premier au goût neutre et aux
vertus très hautement énergétiques, l’autre utilisé pour l’amidon
entrant dans la composition du Poe.
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Potiron

Cucurbita maxima ou citrouille

Ses
origines asiatiques pourrait laisser penser qu’il est arrivé à
Tahiti lors des premiers peuplements.

Avec
ses cousins concombre, melon et pastèques, le potiron tient dans
nos îles une grande place dans l’alimentation populaire de
base.
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​LES FRUITS

 


***

 


Bananes

Plusieurs variétés de mei’a sont consommées à Tahiti. Plus ou moins cultivés, les pieds
sont tous d’espèces sans graine. Comme l’arbre à pain, cette plante
nourricière fit partie des produits vitaux ayant accompagnés les
voyageurs des premiers peuplements. Le fruit séché peut notamment
se conserver plusieurs mois dans des emballages de
feuilles.
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Le
coco

Arbre
à tout faire dont l’origine est diverse compte tenu de la
possibilité pour ses noix de parcourir de longues distances par
flottaison, tout en gardant leur faculté de reproduction, dès lors
que la nature du sol d’un atterrissage fut propice à
l’enracinement.

Sa
pulpe, ajoutée ou non à son eau, donne par pressage le fameux lait
dont on arrose les mets salés comme sucrés. Diverses
transformations de cette pulpe râpée sont utilisées comme
assaisonnements locaux assez particuliers, que les Polynésiens
ajoutent à tous les plats servis.

 


Le
bananier

fe’i

Cette banane à cuire était, quant à elle, présente en grand
nombre dans les fonds des vallées et relevait de la pratique
du rahui,
prélèvement communautaire dont la repousse de relève devait être
assurer par les cueilleurs eux-mêmes.

Ce
fruit entre avec bonheur dans de nombreux plats salés.

OEBPS/tmp_cbb0dc06d76a5a01314f6434fcab7251_0bAFkI_html_m6ca229b5.jpg





OEBPS/tmp_cbb0dc06d76a5a01314f6434fcab7251_0bAFkI_html_m12d46b12.jpg





OEBPS/tmp_cbb0dc06d76a5a01314f6434fcab7251_0bAFkI_html_3e3efe39.jpg





OEBPS/tmp_cbb0dc06d76a5a01314f6434fcab7251_0bAFkI_html_m44a4e24.jpg





OEBPS/tmp_cbb0dc06d76a5a01314f6434fcab7251_0bAFkI_html_56865e92.jpg
POLYMAGES™™





OEBPS/tmp_cbb0dc06d76a5a01314f6434fcab7251_0bAFkI_html_61ee6f66.jpg
JEAN-LOUIS SAQUET
£ [yecettes
“J A,

V mlle)






OEBPS/tmp_cbb0dc06d76a5a01314f6434fcab7251_0bAFkI_html_77681a47.jpg





OEBPS/tmp_cbb0dc06d76a5a01314f6434fcab7251_0bAFkI_html_24f965db.jpg
rhetorical X ratatouille





OEBPS/tmp_cbb0dc06d76a5a01314f6434fcab7251_0bAFkI_html_m611b56e9.jpg





OEBPS/tmp_cbb0dc06d76a5a01314f6434fcab7251_0bAFkI_html_m65f5728.jpg





OEBPS/tmp_cbb0dc06d76a5a01314f6434fcab7251_0bAFkI_html_mdfcbb4f.jpg





OEBPS/cover.jpg
JEAN-LOUIS SAQUET

ﬁ | recett€S
JV HIHC






