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J

’ai grandi entre deux pays :  

les Éats-Unis et la France.  

Mes années scolaires en Floride 

éaient rthmées par les fêes 

(anniversaires, Pâques, Thanksgiving…)  

où les mises en scène de la maison éaient 

travaillées dans les moindre déails, andis 

que durant les vacances d’éé passées en 

grande partie dans notre vieux mas 

familial, niché au cœur des monagnes  

des Pyrénées-Orienales, je retrouvais  

la tradition française des repas familiaux 

quotidiens. Là, en eet, les journées 

éaient rthmées par les repas, ces 

moments où nous nous retrouvions 

souvent une vingaine à able (amis  

de passage, habiants du village voisin, 

randonneurs égarés…). Chaque repas éait 

une fêe! Sans électricié, out le monde 

participait à la conection de recetes 

préparées au eu de bois. Nous allions 

chercher les meilleures pêches et omaes 

chez un ami paysan, et les fromages de 

chvre au mas sur la monagne d’en face. 

Souvenirs de l’odeur du pain, de la 

confiture pêche-abricot qui cuisait au 

coin du eu, du miel provenant des ruches 

de mon arrière-grand-père, mais aussi des 

nappes anciennes brodées main, de la 

lumière des bougies, du eu qui crépie et 

de oues ces recetes que nous réalisions 

ous ensemble et dont les parfums sont 

ancrés dans ma mémoire.

En 2015, alors que j’éais enceine de mon 

deuxième fils, nous sommes ombés sous 

le charme d’un vieux pavillon de chasse 

normand au «look très British» que nous 

avons acquis et aussiôt baptisé Miss 

Maggie. J’avais oujours aimé cuisiner et 

recvoir, mais cete maison a éé un vrai 

déclic, une source d’inspiration.

Chrisophe, mon mari, me soula l’idée 

d’auo-publier un journal de recetes  

pour la famille et les amis car ceux-ci me 

demandaient régulièrement mes secrets 

culinaires. J’ai commencé par publier un 

premier journal de recetes, en guise de 

cadeau de fin d’année, en y apposant sur 

la couverture, «Miss Maggie’s Kichen». 

Suie au succès du premier journal, j’en ai 

publié un deuxième, puis un par saison.  

Le nom est resé et ce projet imprvu qui 

comporait oues mes passions est 

dvenu une réalié. En eet, l’année de mes 
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[image: ]quarane ans, après quinze ans passés 

dans le monde de la mode, j’ai ressenti  

le besoin de m’épanouir et de me réaliser. 

Deux ans sont passés et durant cete 

période, j’ai adoré échanger et parager 

avec des personnes de ous horizons 

géographiques. Je me suis aussi rendue 

compe que beaucoup de emmes  

(ce sont surout des emmes qui 

m’écrivent!) sont complexées en cuisine. 

Elles expriment le désir de cuisiner,  

de recvoir, mais n’ont pas confiance  

en elles.

Avec ce livre j’espère pouvoir les aider  

à dépasser leurs blocages à travers des 

recetes et mises en scène simples –c’est 

un jeu d’associations! Éant auodidace, 

je souhaie leur montrer que out est 

possible en les prenant par la main à 

travers des pas à pas accessibles à ous. 

Le plus imporant est de cuisiner avec 

inention. Il y a une expression qui dit que 

cuisiner est l’amour rendu visible. Cuisiner 

n’est pas simplement préparer un repas 

pour nourrir, mais c’est un ace d’amour 

que l’on fait pour ses convives, et cela  

se ressent dans le plat qui est seri.  

Je cuisine en silence ou en musique, seule 

ou à plusieurs… il m’arrive même assez 

souvent de danser en cuisine! Je n’ai pas 

de règles pour les moments passés en 

cuisine, cela dépend beaucoup des 

circonsances. À chacun de trouver ce 

qui lui convient le mieux pour éloigner 

ses craines et faire confiance à son 

instinct. Je suis ceraine qu’un grand 

cuisinier sommeille en chacun de nous!

Les recetes se transmetent de 

génération en génération, elles voluent 

en onction des mains qui les réalisent. 

Les livres de cuisine sont faits pour être 

annoés, âchés d’huile, d’épices et de 

farine… c’est ça la cuisine! J’espère donc 

que mes recetes volueront en onction 

des envies et de la créativié de chacun. 

Mon plus grand bonheur c’est lorsque  

je reçois des messages me disant que 

oue une tribu de convives s’est régalée, 

ou qu’une famille en plein our du monde 

en baeau adape mes recetes en 

onction des ingrédients trouvés dans el 

ou el pays. La chaîne du parage fait son 

bout de chemin!

Bienvenue chez Miss Maggie’s Kichen!

CuISINEr N’EST paS SImplEmENT préparEr  

uN rEpaS pour NourrIr,  

maIS C’EST uN aCTE d’amour  

quE l’oN faIT pour SES CoNvIvES,  

ET CEla SE rESSENT daNS lE plaT quI EST SErvI. 
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SEloN moI,  

pour quE l’ESprIT  

ET lE CorpS SoIENT NourrIS,  

Il EST ImporTaNT  

dE rECoNNaîTrE  

CE quE l’oN maNgE.
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Le parage est essentiel dans ma vie…  

une bonne adresse, un moment au bout  

du monde ou au café du coin de la rue,  

le parage d’idées et de rves, de savoir-

faire, et bien sûr d’une bonne recete  

et d’un bon repas.

Le repas est un moment de parage 

universel. Dans une cuisine et auour d’une 

able, nous parageons et ressenons 

oues sores d’émotions. Des leçons de 

vies qui ont qui nous sommes. Une odeur 

peut nous cueillir par surrise et nous 

rappeler un vénement, un lieu ou une 

personne qui semblait enoui dans notre 

mémoire. Pour moi, cuisiner et choyer mes 

convives est une des démarches les plus 

sincères, les plus pures. C’est une orme 

d’expression, d’amour pour sa famille,  

ses proches, sa communaué. On nourrit  

le cors et l’esprit!

S’il est bien une pièce, un lieu hauement 

symbolique et ort en souvenirs, peu 

impore l’âge ou l’origine, c’est la cuisine.  

Au cœur de nos premiers émois gusatifs ou 

olfactifs, elle est souvent l’âme d’une maison, 

d’une famille ou encore d’un groupe d’amis. 

Un lieu où l’on prépare, goûe, cherche, 

découvre… et la pièce où out le monde se 

retrouve et passe bien souvent les meilleurs 

moments d’une soirée. Je consae aussi que 

cete pièce est propice à l’intimié 

–beaucoup plus de confidences sont 

paragées dans une cuisine qu’auour d’une 

asse de thé dans un salon!

Dans un monde connecé et d’hyper 

consommation, je ene de ralentir le emps, 

de profier de chaque insant avec les gens 

que j’aime… le meilleur endroit que j’ai trouvé 

pour cela est en cuisine, auour d’une able. 

Créer avec mes mains me nourrit, me 

recentre et me reconnece avec mon être, 

mon moi. D’ailleurs, en cuisine, je réalise 

beaucoup d’éapes avec mes mains. Même si 

cerains jours je rve d’un magnifique robot, 

j’ai un immense plaisir à préparer les pâes à 

are avec mes mains et mes doigts, à choisir 

et cueillir les herbes aromatiques dans le 

jardin. J’apprends, j’échoue, je recommence, 

je prends des risques, je me surrends. Tout 

cela veille ma créativié. J’ai la sensation 

d’être à ma place, en harmonie.

Chacun a une hisoire, son hisoire. À travers 

ce livre et le parage de mon univers, je 

souhaie célébrer la cuisine et out ce 

qu’elle appore et a apporé dans nos vies.
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Je puise mon inspiration dans mes 

souvenirs d’enfance, la nature, les saisons, 

les produits locaux, le marché chaque 

semaine, les voyages, l’art et l’artisanat  

et les savoir-faire. Toues ces choses me 

nourrissent et sont à la source de mes 

créations que ce soit pour une recete  

ou pour la mise en scène d’une able.

MON STYLE DE CUISINE

La cuisine que j’aectionne particulièrement 

est familiale et conviviale. J’aime que  

les recetes régalent oue une ablée, 

oues générations conondues. Le fait  

de réaliser de grands plats que l’on pose 

au centre de la able et le fait que out  

le monde participe au serice dans un 

esprit décontracé propice aux échanges 

et aux confidences me réjouit.

Lorsque je dveloppe des recetes,  

je fais oujours en sore qu’elles soient 

facilement réalisables que ce soit 

echniquement ou dans la recherche  

des ingrédients –produits de saison, 

condiments et épices à porée de ous. 

Une cuisine simple, sans chichi, fraîche, 

locale et de saison! Je pense que j’ai en 

moi la tradition française de l’art du repas 

familial et le côé plus cool et décontracé 

que j’ai acquis lors de mes années passées 

aux Éats-Unis. 

Selon moi, pour que l’esprit et le cors 

soient nourris, il est imporant  

de reconnaître ce que l’on mange.  

Quand il s’agit de bons produits  

il est essentiel de les honorer et  

de les respecer, leur transormation  

n’est pas nécessaire. Il s’agit surout  

d’un jeu d’associations (saveurs, couleurs) 

comme pour un ableau!

Quand des amis passent nous voir  

à l’improvise, j’adore inerroger le 

réfrigéraeur et mes placards pour voir 

comment les gâer. C’est d’ailleurs ainsi 

que l’une de mes recetes phares, la are 

aux courgetes et burraa, a vu le jour!

MON ART DE VIVRE

À able nos cinq sens doivent être nourris. 

La able est out aussi imporane que ce 

qui vient dans l’assiete! Je suis persuadée 

qu’un repas est meilleur, que l’on en 

profie plus, que l’on en garde plus de 

souvenirs lorsqu’on est auour d’une jolie 

able. Lorsque l’on fait appel à ous les 

sens, on déclenche des émotions et des 

souvenirs inoubliables. La lumière, la mise 

 j’adorE CHINEr daNS lES broCaNTES  

dE vIllagES, TrouvEr dEux aSSIETTES,  

uN plaT, uNE CarafE,  

dE bEaux CouvErTS ET lINgES aNCIENS.
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[image: ]en scène, la musique et les rires, l’odeur 

provenant de plats qui mijoent, le 

oucher de bons produits et d’une able 

(en bois, marbre, ou recouvere d’une jolie 

nappe en lin lavé)… puis le goût. Tout cela 

est une hisoire que l’on racone et que 

l’on écrit avec ses convives. Nous sommes 

ous embarqués pour un beau voyage  

le emps d’un repas.

J’aime créer des ambiances diférenes  

en onction de la saison, du lieu, des 

convives. Souvent les gens pensent qu’il 

faut dépenser beaucoup en objets de 

décoration pour cela… mais pas du out! 

J’utilise des petits déails et des trésors 

que je trouve dans la nature lors de 

balades. Utiliser la nature (leurs et 

branches), des produits de saisons, des 

objets déournés… out est à porée de 

main et de poremonnaie! Et j’aime le côé 

éphémère et changeant; à chaque ois 

c’est un moment unique! C’est également 

un super exercice pour dvelopper sa 

créativié. Mes fils adorent me rapporer 

des cailloux, des leurs et des coquillages 

pour mes futures ables.

Quand j’éais petie, sur la roue des 

vacances, mes parents préféraient prendre 

les peties roues pluôt que les auoroues 

et cela surout pour découvrir de jolis 

villages, de bonnes peties ables et des 

brocanes remplies de trésors. C’est ainsi 

que très jeune j’ai commencé une jolie 

collection de vaisselle ancienne et de draps 

brodés. Aujourd’hui encore, je ne peux 

m’empêcher de chiner dans les brocanes 

de villages, trouver deux assietes, un plat, 

une carae, de beaux couverts et linges 

anciens.

Au-delà du côé esthétique, ces pièces 

anciennes porent en elles une multitude 

d’hisoires. Les assietes et les verres ont  

dû participer à un cerain nombre de repas 

animés! Et puis je les aime aussi pour leur 

côé durable. Au lieu d’acheer de la 

nouvelle vaisselle pour chaque occasion,  

il y a un côé 

eco-friendly

 dans ma 

démarche. Il m’arrive bien sûr de faire des 

exceptions… quand je craque, par exemple, 

pour des assietes en céramique réalisées  

à la main, ou des verres artisanaux! J’aime 

mixer ces diférenes pièces entre elles, les 

dépareiller afin de donner un 

wist

 à la able, 

un côé chic et décomplexé en même 

emps –en harmonie avec ma cuisine!
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j’aI ToujourS…

mES INgrÉdIENTS 

prÉfÉrÉS

Citron

Fleur de sel

Huile d’olive

Mélange 5baies

Romarin frais

Thym frais

aromaTES

Ail

Cébetes

Échaloes

Oignons

CoNdImENTS

Anchois

Câpres

Huile de noisetes

Huile de true blanche

Mouarde à l’ancienne

Vinaigre balsamique 

(traditionnel et blanc)

Vinaigre de cidre

épICErIE

Bicarbonae de soude

Chocolat

Eau de leur d’oranger

Farine

Lait de coco

Lvure

Miel

Sirop d’érable

Sucre de canne
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épICES

Anis éoilé

Cannelle

Cardamome

Clous de girole

Coriandre

Cumin (graines et moulu)

Curcuma

Fenouil (graines et moulu)

Feuilles de laurier

Gingembre

Gousses de vanille

Noix de muscade

Paprika

Piment de Cayenne

Poivre

Quatre-épices

Sel aromatisé (cumin et zese  

de citron) (voir recete p.26)

Zaaar (voir recete p.27)

féCulENTS

Boulgour

Farro

Lentilles

Pâes

Quinoa

Riz

Semoule

fruITS ET légumES  

dE SaISoN

fruITS SECS  

ET fruITS  

À CoquES

Amandes

Cranberries

Graines de courge

Noisetes

Noix de cajou

Noix de pécan

Pisaches

HErbES  

aromaTIquES

Basilic

Ciboulete

Origan

Sarriete

Sauge

Vereine

produITS fraIS

Beurre (doux et demi-sel)

Œufs

Parmesan
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PRÉPARATION

10minues

RÉFRIGÉRATION

30minues

INGRÉDIENTS

250g de farine

1pincée de leur de sel

125g de beurre doux

1jaune d’œuf

5cl d’eau (ou de lait)

Mélangez à la main la farine, le sel, le beurre en morceaux et le jaune d’œuf. Ajouez l’eau 

(ou le lait). Travaillez la pâe et ormez une boule. Aplatissez-la légèrement et placez-la au 

réfrigéraeur 20 à 30 minues.

VARIANTES:

1.   Pour une pâte sucrée à la cannelle: ajouez 100g de sucre de canne et 2cuillerées  

à soupe de cannelle en poudre.

2.   Pour une pâte sucrée au thym: ajouez 100g de sucre de canne et les euilles de 5brins  

de thym frais.

3.   Pour une pâte salée: ajouez soit du romarin, de l’origan ou du thym frais  

(ou un mélange d’herbes hachées) et, en option, des morceaux de lard fumé.

CONSEIL Pour les ares aux fruits, les jours d’éé, je prépare la are et la résere  

au réfrigéraeur une quinzaine de minues avant de l’enourner. Cela permet au beurre  

de durcir et vie que la pâe ne onde dès son entrée dans le our.

Voici la recete de base que j’aime  

adaper en onction des ares sucrées  

ou salées (voir quelques suggestions 

ci-dessous).

pâTE À TarTE







[image: ]1.   Faies oaser les graines de cumin dans une poêle (sans matière grasse) sur eu doux. 

2.   Versez-les dans un mortier. Ajouez les zeses de citron très fins, puis le sel. Travaillez 

les 3ingrédients dans le mortier afin de bien les mélanger. Parsemez vos plats de 

poissons, de salades, ou de soupes de ce mélange.

INGRÉDIENTS

2c. à s. de graines de cumin

2c. à s. de zeses très fins de citron

Sel de l’Himalaya (ou leur de sel)

Pour 1petit bocal

PRÉPARATION

15minues

SEl au CumIN  

ET ZESTE dE CITroN
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J’ADORE CHINER DANS LES BROCANTES
DE VILLAGES, TROUVER DEUX ASSIETTES,
UN PLAT, UNE CARAFE,

DE BEAUX COUVERTS ET LINGES ANCIENS,

MES INSPIRATIONS

Je puise mon inspiration dans mes
souvenirs denfance, la nature. les saisons.
les produits locaux, le marché chaque
semaine, les voyages, lart et lartisanat

et les savoir-faire. Toutes ces choses me
nourrissent et sont a la source de mes
créations que ce soit pour une recette
ou pour la mise en scéne d'une table.

MON STYLE DE CUISINE

La cuisine que jaffectionne particuliérement
est familiale et conviviale. Taime que

les recettes régalent toute une tablée,
toutes générations confondues. Le fait
de réaliser de grands plats que l'on pose
au centre de la table et le fait que tout

le monde participe au service dans un
esprit décontracté propice aux ¢changes
et aux confidences me réjouit.

Lorsque je développe des recettes.

je fais toujours en sorte quelles soient
facilement réalisables que ce soit
techniquement ou dans la recherche

des ingrédients - produits de saison,
condiments et épices a portée de tous.
Une cuisine simple, sans chichi. fraiche,
locale et de saison! Je pense que jai en
moi la tradition francaise de lart du repas

familial et le coté plus cool et décontracté
que jai acquis lors de mes années passcées
aux Etats-Unis.

Selon moi, pour que lesprit et le corps
soient nourris, il est important

de reconnaitre ce que l'on mange.

Quand il sagit de bons produits

il est essentiel de les honorer et

de les respecter, leur transformation

nest pas nécessaire. Il sagit surtout

d'un jeu dassociations (saveurs, couleurs)
comme pour un tableau!

Quand des amis passent nous voir
alimproviste. jadore interroger le
réfrigérateur et mes placards pour voir
comment les gater. Cest dailleurs ainsi
que l'une de mes recettes phares, la tarte
aux courgettes et burrata, a vu le jour!

MON ART DE VIVRE

A table nos cing sens doivent étre nourris.
La table est tout aussi importante que ce
qui vient dans lassiette! Je suis persuadée
quun repas est meilleur. que l'on en
profite plus. que l'on en arde plus de
souvenirs lorsquon est autour d'une jolie
table. Lorsque lon fait appel a tous les
sens, on déclenche des émotions et des
souvenirs inoubliables. La lumiere, la mise
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INTRODUCTION

‘ai grandi entre deux pays :

les Etats-Unis et la France.

Mes années scolaires en Floride

étaient rythmées par les fétes
(anniversaires, Paques, Thanksgiving..)
ott les mises en scene de la maison ¢taient
travaillées dans les moindre détails. tandis
que durant les vacances dété passées en
grande partie dans notre vieux mas
familial, niché au coeur des montagnes
des pyrénées-Orientales, je retrouvais
la tradition francaise des repas familiaux
quotidiens. La. en effet. les journées
¢taient rythmées par les repas, ces
moments oll Nous nous retrouvions
souvent une vingtaine a table (amis
de passage, habitants du village voisin.
randonneurs égarés..). Chaque repas était
une féte! sans ¢lectricité. tout le monde
participait a la confection de recettes
préparées au feu de bois. Nous allions
chercher les meilleures péches et tomates
chez un ami paysan, et les fromages de
chevre au mas sur la montagne d'en face.
souvenirs de lodeur du pain, de la
confiture péche-abricot qui cuisait au
coin du feu. du miel provenant des ruches
de mon arriere-grand-pére, mais aussi des

nappes anciennes brodées main, de la
lumiere des bougies, du feu qui crépite et
de toutes ces recettes que nous réalisions
tous ensemble et dont les parfums sont
ancrés dans ma mémoire.

En 2015, alors que jétais enceinte de mon
deuxieéme fils. nous sommes tombés sous
le charme d'un vieux pavillon de chasse
normand au « look tres British » que nous
avons acquis et aussitot baptisé Miss
Maggie. Tavais toujours aimé cuisiner et
recevoir, mais cette maison a ¢té un vrai
déclic. une source dinspiration.

Christophe, mon mari, me souffla lidée
d'auto-publier un journal de recettes
pour la famille et les amis car ceux-ci me
demandaient régulierement mes secrets
culinaires. Tai commencé par publier un
premier journal de recettes. en guise de
cadeau de fin dannée, en y apposant sur
la couverture, « Miss Maggie’s Kitchen ».
Suite au succes du premier journal, jen ai
publié un deuxiéme, puis un par saison.
Le nom est resté et ce projet imprévu qui
comportait toutes mes passions est
devenu une réalité. En effet, lannée de mes
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DANS MA CUISINE,
J’AI TOUJOURS...

MES INGREDIENTS
PREFERES
Citron
Fleur de sel
Huile dolive
Mélange 5 baies
Romarin frais
Thym frais

AROMATES
Al
Cébettes
fichalotes
Oignons

CONDIMENTS
Anchois
Capres
Huile de noisettes
Huile de truffe blanche
Moutarde a lancienne
Vinaigre balsamique
(traditionnel et blanc)
Vinaigre de cidre

EPICERIE
Bicarbonate de soude
Chocolat
Eau de fleur doranger
Farine
Lait de coco
Levure
Miel
Sirop dérable
Sucre de canne

EPICES
Anis étoilé
Cannelle
Cardamome
Clous de girofle
Coriandre
Cumin (graines et moulu)
Curcuma
Fenoulil (graines et moulu)
Feuilles de laurier
Gingembre
Gousses de vanille
Noix de muscade
Paprika
Piment de Cayenne
Poivre
Quatre-épices

Sel aromatisé (cumin et zeste
de citron) (voir recette p. 26)

Zaatar (voir recette p. 27)

FECULENTS
Boulgour
Farro
Lentilles
pates
Quinoa
Riz
Semoule

FRUITS ET LEGUMES
DE SAISON

FRUITS SECS
ET FRUITS
A COQUES

Amandes
Cranberries
Graines de courge
Noisettes
Noix de cajou
Noix de pécan
Pistaches

HERBES
AROMATIQUES

Basilic
Ciboulette
Origan
Sarriette
Sauge
Verveine

PRODUITS FRAIS
Beurre (doux et demi-sel)
Eufs
Parmesan
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J’AIME CREER DES AMBIANCES
DIFFERENTES EN FONCTION
DE LA SAISON, DU LIEU, DES CONVIVES.

en scene, la musique et les rires, lodeur
provenant de plats qui mijotent, le
toucher de bons produits et d'une table
(en bois. marbre. ou recouverte d'une jolie
nappe en lin lavé).. puis le gott. Tout cela
est une histoire que l'on raconte et que
lon écrit avec ses convives. Nous sommes
tous embarqués pour un beau voyage

le temps d'un repas.

Jaime créer des ambiances différentes

en fonction de la saison. du lieu. des
convives. Souvent les gens pensent quil
faut dépenser beaucoup en objets de
décoration pour cela.. mais pas du tout!
Tutilise des petits détails et des trésors
que je trouve dans la nature lors de
balades. Utiliser la nature (fleurs et
branches), des produits de saisons. des
objets détournés... tout est a portée de
main et de portemonnaie! Et jaime le coté
éphémere et changeant ; a chaque fois
c'est un moment unique! Cest également
un super exercice pour développer sa
créativité. Mes fils adorent me rapporter
des cailloux. des fleurs et des coquillages
pour mes futures tables.

Quand jétais petite, sur la route des
vacances, mes parents préféraient prendre
les petites routes plutot que les autoroutes
et cela surtout pour découvrir de jolis
villages. de bonnes petites tables et des
brocantes remplies de trésors. Cest ainsi
que tres jeune jai commencé une jolie
collection de vaisselle ancienne et de draps
brodés. Aujourd’hui encore, je ne peux
mempécher de chiner dans les brocantes
de villages, trouver deux assiettes, un plat.
une carafe, de beaux couverts et linges
anciens.

Au-dela du cote esthétique, ces pieces
anciennes portent en elles une multitude
dhistoires. Les assiettes et les verres ont
dui participer a un certain nombre de repas
animés! Et puis je les aime aussi pour leur
coté durable. Au lieu dacheter de la
nouvelle vaisselle pour chaque occasion.
ily aun coté eco-friendly dans ma
démarche. Il marrive bien siir de faire des
exceptions.. quand je craque, par exemple,
pour des assiettes en céramique réalisées
alamain, ou des verres artisanaux! Jaime
mixer ces différentes pieces entre elles, les
dépareiller afin de donner un twist a la table
un coté chic et décomplexé en méme
temps - en harmonie avec ma cuisine!
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SEL AU CuMIN
ET ZESTE DE CITRON

Pour 1 petit bocal INGREDIENTS

2 ¢. as. de graines de cumin
PREPARATION 2c. as. de zestes tres fins de citron
15 minutes Sel de 'Himalaya (ou fleur de sel)

1. Faites toaster les graines de cumin dans une poéle (sans matiére grasse) sur feu doux.

2. Versez-les dans un mortier. Ajoutez les zestes de citron tres fins, puis le sel. Travaillez
les 3 ingrédients dans le mortier afin de bien les mélanger. Parsemez vos plats de
poissons, de salades, ou de soupes de ce mélange.
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PATE A TARTE

Voici la recette de base que jaime
adapter en fonction des tartes sucrées
ou salées (voir quelques suggestions
ci-dessous).

M¢élangez a la main la farine, le sel. le beurre en morceaux et le jaune doeuf. Ajoutez leau
(ou le lait). Travaillez la pate et formez une boule. Aplatissez-la Iégérement et placez-la au

réfrigérateur 20 4 30 minutes.

VARIANTES :

1. Pour une péte sucrée a la cannelle: ajoutez 100 g de sucre de canne et 2 cuillerées

asoupe de cannelle en poudre.

2. Pour une pate sucrée au thym: ajoutez 100 g de sucre de canne et les feuilles de 5 brins

de thym frais.

3. Pour une pate salée: ajoutez soit du romarin, de [origan ou du thym frais
(ou un mélange d’herbes hachées) et, en option. des morceaux de lard fumé.

CONSEIL Pour les tartes aux fruits. les jours dété. je prépare la tarte et la réserve
au refrigérateur une quinzaine de minutes avant de lenfourner. Cela permet au beurre

PREPARATION
10 minutes

REFRIGERATION
30 minutes

INGREDIENTS

250 g de farine

1 pincée de fleur de sel
125 g de beurre doux

1 jaune d'ceuf

5 cl deau (ou de lait)

de durcir et évite que la pate ne fonde dés son entrée dans le four.
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SELON MOI,
POUR QUE L’ESPRIT
ET LE CORPS SOIENT NOURRIS,
IL EST IMPORTANT
DE RECONNAITRE
CE QUE L’ON MANGE.
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CUISINER N’EST PAS SIMPLEMENT PREPARER
UN REPAS POUR NOURRIR,
MAIS C’EST UN ACTE D’AMOUR
QUE L’ON FAIT POUR SES CONVIVES,
ET CELA SE RESSENT DANS LE PLAT QUI EST SERVI

quarante ans, apres quinze ans passeés
dans le monde de la mode, jai ressenti

le besoin de mépanouir et de me réaliser.
Deux ans sont passés et durant cette
période, jai adoré échanger et partager
avec des personnes de tous horizons
géographiques. Je me suis aussi rendue
compte que beaucoup de femmes

(ce sont surtout des femmes qui
mécrivent!) sont complexées en cuisine.
Elles expriment le désir de cuisiner.

de recevoir, mais nont pas confiance

en elles.

Avec ce livre jespere pouvoir les aider
adépasser leurs blocages a travers des
recettes et mises en scene simples - cest
un jeu dassociations! Etant autodidacte,
je souhaite leur montrer que tout est
possible en les prenant par la main a
travers des pas a pas accessibles a tous.
Le plus important est de cuisiner avec
intention. 1l y a une expression qui dit que
cuisiner est lamour rendu visible. Cuisiner
nest pas simplement préparer un repas
pour nourrir, mais cest un acte damour
que l'on fait pour ses convives, et cela

se ressent dans le plat qui est servi.

Je cuisine en silence ou en musique, seule
ou a plusieurs... il marrive méme assez
souvent de danser en cuisine! Je nai pas
de regles pour les moments passés en
cuisine, cela dépend beaucoup des
circonstances. A chacun de trouver ce
qui lui convient le mieux pour éloigner
ses craintes et faire confiance a son
instinct. Je suis certaine quun grand
cuisinier sommeille en chacun de nous!
Les recettes se transmettent de
génération en génération, elles évoluent
en fonction des mains qui les réalisent.
Les livres de cuisine sont faits pour étre
annotés, tachés d'huile, dépices et de
farine.. c'est ¢a la cuisine ! Tespére donc
que mes recettes évolueront en fonction
des envies et de la creativite de chacun.
Mon plus grand bonheur cest lorsque

je recois des messages me disant que
toute une tribu de convives sest régalée,
ou quune famille en plein tour du monde
en bateau adapte mes recettes en
fonction des ingrédients trouves dans tel
ou tel pays. La chaine du partage fait son
bout de chemin!

Bienvenue chez Miss Maggie's Kitchen!
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MA PHILOSOPHIE DE VIE

Le partage est essentiel dans ma vie...

une bonne adresse. un moment au bout
dumonde ou au café du coin de la rue.

le partage didées et de réves, de savoir-
faire. et bien str d'une bonne recette

et d'un bon repas.

Le repas est un moment de partage
universel. Dans une cuisine et autour d'une
table, nous partageons et ressentons
toutes sortes démotions. Des lecons de
vies qui font qui nous sommes. Une odeur
peut nous cueillir par surprise et nous
rappeler un événement, un lieu ou une
personne qui semblait enfoui dans notre
mémoire. Pour moi, cuisiner et choyer mes
convives est une des démarches les plus
sinceres, les plus pures. Cest une forme
dexpression. damour pour sa famille,

ses proches, sa communauté. On nourrit
le corps et lesprit!

Sil est bien une pi¢ce, un lieu hautement
symbolique et fort en souvenirs. peu
importe lage ou lorigine, cest la cuisine.

Au coeur de nos premiers émois gustatifs ou
olfactifs. elle est souvent lame d'une maison.
dune famille ou encore dun groupe damis.
Un lieu ott lon prépare, goiite, cherche,

découvre.. et la piece ou tout le monde se
retrouve et passe bien souvent les meilleurs
moments dune soirée. Je constate aussi que
cette piece est propice a lintimité

- beaucoup plus de confidences sont
partagées dans une cuisine quautour dune
tasse de thé dans un salon!

Dans un monde connecté et dhyper
consommation. je tente de ralentir le temps.
de profiter de chaque instant avec les gens
que jaime... le meilleur endroit que jai trouvé
pour cela est en cuisine, autour d'une table.
Créer aveC mes mains me nourtit. me

recentre et me reconnecte avec mon étre.
mon moi. Dailleurs, en cuisine, je réalise
beaucoup détapes avec mes mains. Méme si
certains jours je réve dun magnifique robot,
jai un immense plaisir a préparer les pates a
tarte avec mes mains et mes doigts, a choisir
et cueillir les herbes aromatiques dans le
Jjardin. Tapprends, jéchoue, je recommence,
je prends des risques, je me surprends. Tout
cela éveille ma créativite. Jai la sensation
détre a ma place, en harmonie.

Chacun a une histoire, son histoire. A travers
ce livre et le partage de mon univers, je
souhaite célébrer la cuisine et tout ce
quelle apporte et a apporté dans nos vies.
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