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À Table!

Petie, j’ai oujours aimé enendre ces mots! Par gourmandise  

bien sûr, mais aussi pour la découvere du voyage qui éait oert 

sur la able. Car oui, selon moi, ce qui est dans l’assiete a oue son 

imporance, mais la mise en scène de la able (aussi simple soit-elle) 

est out aussi essentielle… Le out orme un insant suspendu, une 

expérience… une inviation au parage. 

À la maison, la décoration de la able est oujours unique.  

Elle dépend de la saison, de mes envies, de mes inspirations du 

moment, du menu, de l’occasion. Je m’ofre la liberé de mélanger 

les syles, de laisser libre court à ma créativié pluôt que de suivre 

des codes bien poussiéreux et daés. Car après out, l’essentiel est 

de transmettre de la joie et de la convivialié. Je suis persuadée 

que ces moments resent gravés en nous. Mes fils en sont la 

preuve. Ils adorent dîner aux chandelles, ajouer des leurs et leurs 

trésors et rédiger un plan de able, même quand nous sommes que 

ous les quatre!

À travers les pages de cet ouvrage, vous découvrirez des recetes 

à savourer chaque saison (à adaper selon vos goûts et vos envies), 

mais aussi des conseils pour réaliser une jolie able, comment 

s’organiser lors d’une fêe à la maison ou pendant les grandes 

vacances quand oue la tribu débarque, un retroplanning pour les 

fêes de fin d’année et bien sûr, des conseils et des idées de ables 

pour chaque saison.

Amusez-vous, faies confiance à votre créativié, prenez et paragez 

du plaisir! C’est ça la vie!

Héloïse
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CONSEIL N°1  

LA MISE EN PLACE

Une façon simple de créer un syle cohérent 

sur une able, est de garder cerains 

éléments de base neutres (nappe, able en 

bois, pierre, verres…) et puis d’y ajouer de la 

couleur avec des leurs, des serietes, des 

rubans, des bougies… (petit aparé: la 

lumière est essentielle, surout pour un 

dîner… les bougies ont un eet bonne mine 

assez ou, metez-en un peu parout! Éviez 

celles parfumées sur la able lors d’un 

repas.)

CONSEIL N°2  

FLEURIR SA TABLE

Je commence très souvent avec des leurs 

comme inspiration pour la mise en scène de 

la able.

Quelques jolies leurs mélangées à des 

éléments simples afin de créer un décor de 

able prinanier frais et léger. Pour les 

conenants, ne vous limiez pas aux vases. 

En rvanche, déournez des conenants 

(bocaux, seaux…), utilisez une petie cagete 

en bois remplie de bocaux… ou prenez une 

ou deux branches d’arbres en leurs ou du 

lierre, dans votre jardin ou lors d’une balade. 

Placez-les out le long du centre de votre 

able, cela appore de la exture, de la 

couleur… et c’est simplement trop beau! 

Vous pouvez ensuie vous amuser à ajouer 

des leurs (tiges coupées) et des bougies 

de-ci de-là.

Si la saison n’est pas riche en leurs, ou que 

vous souhaiez varier les plaisirs, utilisez des 

produits de saison: des courges, des 

artichauts, des pommes, des choux ou des 

navets…

CONSEIL N°3   

JOUER AVEC LES MATIÈRES

Le mélange de matières donne un wist aux 

ables. Par exemple, le mélange de bois et 

d’argent avec un drap brodé ancien, crée  

un aspect rustique chic. Ce soupçon 

d’élégance décontracée est parfait pour un 

dîner romantique ou une fêe de prinemps.

CONSEIL N°4  

VEILLER AUX HAUTEURS

Gardez la haueur de votre création de 

centre de able en dessous du niveau des 

yeux, afin que vos inviés puissent se voir. 

En rvanche, si vous avez des bougeoirs très 

hauts cela peut être très beau de varier les 

haueurs… faies simplement atention au 

niveau du regard.

7 CONSEILS POUR  

UNE MISE EN SCÈNE  

DE TABLE







[image: ]11 / INTRODUCTION

CONSEIL  N°5    

ENTREMÊLER LES STYLES

J’adore varier les syles… de la vaisselle 

ancienne (très souvent dépareillée) avec des 

pièces dénichées lors de voyages ou encore 

des pièces artisanales. Des choses plus 

classiques avec une pièce bohème… out 

cela va créer une able visuellement riche et 

unique et cela lui donnera du rthme. N’ayez 

pas peur d’essayer, de retirer, de remettre… 

bougez les choses, cela fait partie du plaisir 

de création… suivez votre instinct et faies 

confiance à votre créativié!

CONSEIL  N°6    

CASSER CERTAINS CODES

Cerains codes de dressage de able 

indiquent que les coupes de champagne ne 

doivent pas être dressées sur une able; 

mais je trouve pluôt joyeux un dîner au 

champagne. Les verres sont placés en haut 

de l’assiete de façon décroissane de 

gauche à droie. À gauche, le verre le plus 

grand, est habituellement destiné à l’eau 

puis vient un verre plus petit pour le vin 

rouge… Mais je préfère placer un plus grand 

verre pour le vin à gauche et un plus petit 

pour l’eau à sa droie. Je trouve cela plus 

esthétique.

En rvanche, je fais un point d’honneur à 

utiliser des serietes en tissus, même pour 

un pique-nique!

CONSEIL  N°7    

PENSER AUX DÉTAILS

La ouche finale d’une able est souvent 

l’atention ou un déail que je prépare pour 

chaque place. Cela peut être un brin de 

romarin en leurs du jardin, une ciation sur 

un joli papier, un pot d’épices maison pour 

chacun, un joli ruban auour de la seriete…
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[image: ]•  Demandez à chacun de vos inviés de 

venir avec soit une salade, une quiche, 

du fromage, un dessert. 

•  Prvoyez des plaeaux! Tellement  

plus simple et eficace pour  

insaller une able dans le jardin,  

un buet, ec.

•  Insallez un coin bar où chacun pourra 

se serir. Préparez des eaux infusées 

(avec des fruits coupés et des herbes 

fraîches), de la limonade maison ou un 

jus de pasèque/menthe et des 

cockails dans des caraes ou onaines. 

•  Préparez une playlist et des enceines 

– 2heures de musique pour le dîner  

(azz, classique) puis de la musique  

de plus en plus dansane!

•  Insallez des bougies, des guirlandes 

lumineuses et des lanernes – à mettre 

parout: ables et buets, posées sur 

des marches, pendues dans les arbres… 

•  Lorsque le emps le permet, pensez à 

insaller des jeux exérieurs (péanque, 

jeu de quilles finlandais, jeu de 

cornhole …) 

•  Prvoyez de la citronnelle contre les 

moustiques (ou des bouquets d’herbes 

aromatiques qui éloignent les 

moustiques – menthe, sauge, basilic, 

lavande, mélisse).

•  Si possible, insallez un brasero, une ou 

deux guiares et des plaids pour chaner 

sous les éoiles en fin de soirée.

Mon conseil le plus imporant, peu 

impore la saison, est de prvoir un 

moment rien que pour vous avant 

l’arrivée de vos inviés. Un moment  

de déene est essentiel. Un masque,  

un bain, un verre avec votre compagnon… 

out est prêt, il est mainenant emps de 

profier de vos amis et de votre famille!

13 / INTRODUCTION

LORS D’UNE FÊTE  

CHEZ VOUS
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GRAINES DE COURGE  

AU PAPRIKA

Lors de la réalisation de votre 

prochaine soupe, gardez les graines de 

courge, lavez-les et séchez-les. Faies 

préchauer le our à 200°C (th.6/7). 

Placez les graines sur une plaque allant 

au our recouvere d’une euille de 

papier sulfurisé. Versez un filet d’huile 

d’olive par-dessus, parsemez de paprika 

et de noix de muscade, mélangez et 

enournez une vingaine de minues en 

mélangeant à mi-emps. Parsemez de 

leur de sel et de poivre dès la sortie du 

our. Vous pouvez vous amuser avec 

d’autres épices pour cete recete: du 

thym et zese de citron, de la cannelle…

POIRES POCHÉES

Un délice avec du fromage! Vous 

pouvez les faire pocher à la vanille, à la 

cardamome… ou au vin et aux épices. 

Placez 24cl d’eau, 12cl de vin rouge, 1c. à 

c. de quatre-épices, 3éoiles de badiane 

et 3c. à s. de cassonade dans une 

casserole. Porez à ébullition 2minues 

puis plongez-y 2 ou 3poires entières 

épluchées. Baissez le eu et laissez 

mijoer 20minues en reournant les 

poires de emps en emps. Laissez les 

poires refroidir dans le mélange en les 

ournant. Coupez-les en fines tranches 

et disposez-les dans un petit conenant

CHEESEBOARD

Une planche de fromages, de fruits secs et frais, de noix…  

Cela donne le on pour un moment convivial et chaleureux.  

C’est très facile et rapide à mettre en place  

et cela fait oujours un super eet!

Vous pouvez out à fait en faire out au long de l’année  

et varier les plaisirs selon la saison en cours et vos envies.  

Vous pouvez out acheer ou préparer quelques recetes  

rapides pour une ouche encore plus personnelle.  

Sur cete planche, je vous propose 4recetes maison.
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NOIX DE PÉCAN SUCRÉES

Une recete parfaie pour grignoer, 

pour le thé, pour les concasser sur une 

boule de glace… et pour une planche 

comme celle-ci! Prenez une grosse 

poignée de noix de pécan. Placez-les 

dans une petie poêle avec 2 c. à s. de 

cassonade, le jus d’une clémentine (ou 

d’une demi-orange), 1 à 2c. à s. d’eau et 

un soupçon de cannelle moulue. Faies 

frémir jusqu’à la dissolution du sucre, 

mélangez et placez-les sur une euille de 

papier sulfurisé. Séparez-les à l’aide 

d’une ourchete et laissez refroidir.

BREADSTICKS MAISON

Voici encore une recete que vous 

pouvez rvisier à votre façon selon la 

saison et vos envies du moment… Il vous 

faut une pâe à pizza à éaler en orme 

recangulaire. Pour ceux en phoos, j’ai 

mélangé dans un bol du thym (1c. à s.), de 

l’origan séché (1c. à s), de la sauge séchée 

(1c. à s), le zese d’un citron bio, du 

poivre, du parmesan râpé (40g), 1c. à s. de 

câpres coupées en deux et du cumin en 

grains (1c. à c.). Dans un autre bol, 

 j’ai mélangé 4 à 5c. à s. d’huile d’olive,  

de la leur de sel et 2gousses d’ail 

émincées. J’ai préchaufé le our à 200°C 

(th.6/7) et éalé la pâe. J’ai badigeonné  

la pâe du mélange huile et ail puis  

sur la moitié gauche, j’ai versé mon 

mélange d’herbes. J’ai recouvert cete 

moitié avec la moitié de droie et j’ai 

pressé avec mes doigts. Ensuie 

découpez la pâe en deux sur la largeur 

puis faies des découpes de 2cm sur la 

longueur pour obenir une quinzaine  

de bandes. Prenez une bande à la ois, 

wisez-la sur elle-même puis posez-la  

sur une plaque allant au our recouvere 

d’une euille de papier sulfurisé. 

Badigeonnez du mélange d’huile et 

enournez 7 à 8minues. Reournez 

chaque breadstick, badigeonnez-les de 

nouveau puis enournez pour 6minues. 

Dès la sortie du our, badigeonnez et 

parsemez de parmesan râpé. Un délice! 

Vous pouvez les faire avec un peso 

maison, des omaes séchées, de  

la apenade… bref, amusez-vous!
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¢ CONSEILS POUR
UNE MISE EN SCENE
DE TABLE

CONSEIL N° 1

LA MISE EN PLACE

Une fagon simple de créer un style cohérent
sur une table, est de garder certains
éléments de base neutres (nappe, table en
bois, pierre, verres..) et puis d'y ajouter de la
couleur avec des fleurs, des serviettes, des
rubans, des bougies.. (petit aparte: la
lumiere est essentielle, surtout pour un
diner.. les bougies ont un effet bonne mine
assez fou, mettez-en un peu partout! Evitez
celles parfumées sur la table lors d'un
repas.)

CONSEIL N° 2

FLEURIR SA TABLE

Je commence tres souvent avec des fleurs
comme inspiration pour la mise en sceéne de
la table.

Quelques jolies fleurs mélangées a des
éléments simples afin de créer un décor de
table printanier frais et léger. Pour les
contenants, ne vous limitez pas aux vases.
En revanche, détournez des contenants
(bocaux, seaux..), utilisez une petite cagette
en bois remplie de bocaux.. ou prenez une
ou deux branches darbres en fleurs ou du
lierre, dans votre jardin ou lors d'une balade.
Placez-les tout le long du centre de votre

table, cela apporte de la texture, de la
couleur.. et cest simplement trop beau!
Vous pouvez ensuite vous amuser a ajouter
des fleurs (tiges coupées) et des bougies
de-ci de-la.

Si la saison nest pas riche en fleurs, ou que
vous souhaitez varier les plaisirs, utilisez des
produits de saison: des courges, des
artichauts, des pommes, des choux ou des
navets..

CONSEIL N° 3

JOUER AVEC LES MATIERES
Le mélange de matieres donne un twist aux
tables. Par exemple, le mélange de bois et
dargent avec un drap brodé ancien, crée

un aspect rustique chic. Ce soupgon
délégance décontractée est parfait pour un
diner romantique ou une féte de printemps.

CONSEIL N° 4

VEILLER AUX TTAUTEURS
Gardez la hauteur de votre création de
centre de table en dessous du niveau des
yeux. afin que vos invités puissent se voir.
En revanche, si vous avez des bougeoirs tres
hauts cela peut étre tres beau de varier les
hauteurs.. faites simplement attention au
niveau du regard.
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LORS D’UNE FETE
CHEZ VOUS

-Demandez a chacun de vos invités de
venir avec soit une salade. une quiche.
du fromage, un dessert.

-Prévoyez des plateaux! Tellement
plus simple et efficace pour
installer une table dans le jardin,
un buffet, etc.

-Installez un coin bar ot chacun pourra
se servir. Préparez des eaux infusées
(avec des fruits coupés et des herbes
fraiches). de la limonade maison ou un
jus de pasteque/menthe et des
cocktails dans des carafes ou fontaines.

-Préparez une playlist et des enceintes
-2 heures de musique pour le diner
(jazz. classique) puis de la musique
de plus en plus dansante!

-Installez des bougies, des guirlandes
lumineuses et des lanternes - a mettre
partout : tables et buffets, posées sur
des marches, pendues dans les arbres...

-Lorsque le temps le permet. pensez a
installer des jeux extérieurs (pétanque,
jeu de quilles finlandais, jeu de
cornhole ..)

-Prévoyez de la citronnelle contre les
moustiques (ou des bouquets d'herbes
aromatiques qui ¢loignent les
moustiques - menthe. sauge, basilic,
lavande, mélisse).

-Si possible, installez un brasero, une ou
deux guitares et des plaids pour chanter
sous les ¢toiles en fin de soirc¢e.

Mon conseil le plus important, peu
importe la saison. est de prévoir un
moment rien que pour vous avant
larrivée de vos invités. Un moment

de détente est essentiel. Un masque,

un bain, un verre avec votre compagnon..
tout est prét, il est maintenant temps de
profiter de vos amis et de votre famille!

13 / INTRODUCTION
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CONSEIL N° 5

ENTREMELER LES STYLES
Tadore varier les styles.. de la vaisselle
ancienne (tres souvent dépareillée) avec des
pieces dénichées lors de voyages ou encore
des pieces artisanales. Des choses plus
classiques avec une piece boheme.. tout
cela va créer une table visuellement riche et
unique et cela lui donnera du rythme. Nayez
pas peur dessayer, de retirer, de remettre..
bougez les choses, cela fait partie du plaisir
de création.. suivez votre instinct et faites
confiance a votre créativité!

CONSEIL N° 6

CASSER CERTAINS CODES
Certains codes de dressage de table
indiquent que les coupes de champagne ne
doivent pas étre dressées sur une table ;
mais je trouve plutot joyeux un diner au
champagne. Les verres sont placés en haut
de lassiette de facon décroissante de
gauche a droite. A gauche, le verre le plus
grand, est habituellement destiné a leau
puis vient un verre plus petit pour le vin
rouge.. Mais je préfere placer un plus grand
verre pour le vin a gauche et un plus petit
pour leau a sa droite. Je trouve cela plus
esthétique.

En revanche, je fais un point d’honneur a

utiliser des serviettes en tissus, méme pour
un pique-nique!

CONSEIL N° 7

PENSER AUX DETAILS

La touche finale d'une table est souvent
lattention ou un détail que je prépare pour
chaque place. Cela peut étre un brin de
romarin en fleurs du jardin, une citation sur
un joli papier, un pot dépices maison pour
chacun, un joli ruban autour de la serviette..

11 / INTRODUCTION






OEBPS/images/bg8.png





OEBPS/images/bgd.png
INTRODUCTION

ATable!

Petite, jai toujours aim¢ entendre ces mots ! Par gourmandise

bien stir, mais aussi pour la découverte du voyage qui était offert
sur la table. Car oui, selon moi, ce qui est dans lassiette a toute son
importance, mais la mise en scéne de la table (aussi simple soit-elle)
est tout aussi essentielle.. Le tout forme un instant suspendu, une
expérience.. une invitation au partage.

A la maison, la décoration de la table est toujours unique.

Elle dépend de la saison, de mes envies. de mes inspirations du
moment, du menu, de f'occasion. Je moffre la liberté de mélanger
les styles, de laisser libre court a ma créativité plutot que de suivre
des codes bien poussiéreux et datés. Car apres tout, lessentiel est
de transmettre de la joie et de la convivialité. Je suis persuadée
que ces moments restent gravés en nous. Mes fils en sont la
preuve. Ils adorent diner aux chandelles, ajouter des fleurs et leurs
trésors et rédiger un plan de table, méme quand nous sommes que
tous les quatre!

A travers les pages de cet ouvrage, vous découvrirez des recettes
asavourer chaque saison (a adapter selon vos gotts et vos envies),
mais aussi des conseils pour réaliser une jolie table, comment
sorganiser lors dune féte a la maison ou pendant les grandes
vacances quand toute la tribu débarque, un retroplanning pour les
fétes de fin dannée et bien sir. des conseils et des idées de tables
pour chaque saison.

Amusez-vous, faites confiance a votre créativité, prenez et partagez
du plaisir! Cest ¢ala vie!

Héloise
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CHEESEBOARD

Une planche de fromages, de fruits secs et frais, de noix..
Cela donne le ton pour un moment convivial et chaleureux.
Cest tres facile et rapicde a mettre en place

et cela fait toujours un super effet!

Vous pouvez tout a fait en faire tout au long de lannée
et varier les plaisirs selon la saison en cours et vos envies.
Vous pouvez tout acheter ou préparer quelques recettes

rapides pour une touche encore plus personnelle.

Sur cette planche, je vous propose 4 recettes maison.

GRAINES DE COURGE

AU PAPRIKA

Lors de la réalisation de votre
prochaine soupe, gardez les graines de
courge, lavez-les et séchez-les. Faites
préchauffer le four 4 200 °C (th. 6/7).
Placez les graines sur une plaque allant
au four recouverte d'une feuille de
papier sulfurisé. Versez un filet d’huile
dolive par-dessus. parsemez de paprika
et de noix de muscade, mélangez et
enfournez une vingtaine de minutes en
mélangeant & mi-temps. Parsemez de
fleur de sel et de poivre deés la sortie du
four. Vous pouvez vous amuser avec
dlautres épices pour cette recette: du
thym et zeste de citron, de la cannelle...

POIRES POCHEES

Un délice avec du fromage ! Vous
pouvez les faire pocher a la vanille, & la
cardamome.. ou au vin et aux épices.
Placez 24 cl deau, 12 cl de vin rouge. 1 €. a
c. de quatre-¢épices, 3 étoiles de badiane
et 3 ¢ as.de cassonade dans une
casserole. Portez a ¢bullition 2 minutes
puis plongez-y 2 ou 3 poires entieres
épluchées. Baissez le feu et laissez
mijoter 20 minutes en retournant les
poires de temps en temps. Laissez les
poires refroidir dans le mélange en les
tournant. Coupez-les en fines tranches
et disposez-les dans un petit contenant
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NOIX DE PECAN SUCREES
Une recette parfaite pour grignoter.,
pour le thé, pour les concasser sur une
boule de glace.. et pour une planche
comme celle-ci! Prenez une grosse
poignée de noix de pécan. Placez-les
dans une petite poéle avec 2 c. as. de
sonade, le jus d'une clémentine (ou
d'une demi-orange). 1a 2 c. as. deau et
un soupcon de cannelle moulue. Faites
frémir jusqua la dissolution du sucre.
mélangez et placez-les sur une feuille de
papier sulfurisé. Séparez-les a laide
d'une fourchette et laissez refroidir.

BREADSTICKS MAISON

Voici encore une recette que vous
pouvez revisiter a votre fagon selon la
saison et vos envies du moment.. Il vous
faut une pate a pizza a étaler en forme
rectangulaire. Pour ceux en photos, jai
mélangé dans un bol du thym (1 c. as), de
[origan séché (1 ¢. a s). de la sauge séchée
(1 c. as), le zeste dun citron bio, du
poivre, du parmesan rapé (40 g).1 ¢. as. de
capres coupées en deux et du cumin en

grains (1 ¢. a ¢). Dans un autre bol,

jai mélangé 4 a5 . a s. dhuile dolive,
de la fleur de sel et 2 2ousses dail
émincées. Tai préchauffé le four 4 200 'C
(th. 6/7) et ¢talé la pate. Tai badigeonné
a pate du mélange huile et ail puis

sur la moiti¢ gauche, jai versé mon
melange d’herbes. Tai recouvert cette
moiti¢ avec la moiti¢ de droite et jai
avec mes doigts. Ensuite
découpez la pate en deux sur la largeur
puis faites des découpes de 2 cm sur la
longueur pour obtenir une quinzaine
de bandes. Prenez une bande a la fois.
wistez-la sur elle-méme puis posez-la
sur une plaque allant au four recouverte
dune feuille de papier sulfuris¢.
Badigeonnez du mélange d'huile et
enfournez 7 4 8 minutes. Retournez
chaque breadstick. badigeonnez-les de
nouveau puis enfournez pour 6 minutes.
Des la sortie du four, badigeonnez et
parsemez de parmesan rapé. un délice!
Vous pouvez les faire avec un pesto
maison. des tomates s¢chées. de

la tapenade... bref, amusez-vous!

pres:
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