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préface


 
« Cela semble toujours impossible, jusqu’à ce qu’on le fasse. » 
C ette citation de Nelson Mandela pourrait être le début de l’histoire. L’histoire de mon amie Hélène, qui, avec son compagnon Stéphan, a changé de vie. 
Nous nous sommes connus il y a plus de 10 ans, nous avons partagé mille et une recettes, mille et un fous rires. Je la revois traversant tout Paris à vélo, allant à la rencontre des chefs. L’aventure parisienne était belle mais Majorque lui faisait les yeux doux. Ensemble, Hélène et Stéphan ont façonné une toute nouvelle aventure, pétillante, humaine. 
J’ai toujours connu Hélène curieuse, bonne vivante, joyeuse, épicurienne et, surtout, gourmande. Ces dîners entre copains, ces grandes tablées, ces petits déjeuners colorés, ces bonnes adresses chinées... Elle est comme ça, Hélène, pleine de vie et partageuse. 
À son image, ses recettes sont simples et généreuses, remplies de saveurs et de bonne humeur. Elles respirent l’été, la Méditerranée, le bon, le beau, comme son ceviche de dorade, son chou-fleur rôti entier simplement agrémenté d’huile d’olive et de gros sel ou encore son poulpe à la gallega. Délicieux. 
Loin de Paris mais non loin du cœur, Hélène, Stéphan, je vous souhaite tout le bonheur de Mallorca. 
Amitiés, Cyril Lignac 



Un été à Majorque


L’installation
Le 14 mars 2017, nous avons emménagé dans 
un appartement en roof top d’un petit immeuble 
à Ciutat Jardi, Palma de Majorque. Nous avions hâte d’expérimenter notre nouvelle vie sous le soleil des Baléares. Démarrer la journée par un footing ou un bain de mer et rentrer pieds nus chez soi. Se poser sur la terrasse le regard happé vers le lointain, derrière l’horizon où les bateaux, lentement mais irrésistiblement, apparaissent et disparaissent. 
Passer tout son temps en tête-à-tête avec son amoureux, se chercher, se trouver, se soutenir, s’engueuler, bricoler, partir en goguette, improviser des recettes, se remettre à la photo. Découvrir 
les puces du dimanche à Consell, dénicher des objets exotiques, puis les monter au quatrième étage (sans ascenseur), les décaper, les réparer,  les peindre. C’est ainsi que très vite l’appartement et surtout la terrasse ont pris forme : deux sofas avec une vue imprenable sur la mer, les montagnes de la Tramuntana et la cathédrale de Palma, un banc et des chaises en osier, des tables en fer forgé 
des années 70, un bananier, des lauriers-roses, des coussins turquoise, bleu pâle, verts, jaunes. 
On vivait là, occupés. Moi à cuisiner, Stéphan 
à repeindre les murets de la terrasse. Moi à gratter les transats à l’est, lui posant les canisses. Moi à tester des plats, lui à planter menthe, thym, romarin, basilic, tomates, sauge… C’était l’époque où l’on se préparait le dimanche des spaghettis au pesto 


maison avec une roquette d’une fraîcheur exquise. Puis, je bricolais une salade de lentilles avec des dés de kumquat et de ce petit citron jaune (dont je n’ai jamais compris le nom, « limoncello, limoncilli »),de l’origan frais, des oignons nouveaux et plein d’herbes. 
Les premiers dîners 
On poursuivait notre découverte de l'île, 
une bodega, un marché, un restaurant, une boutique de déco, une deixalleria (sorte d’Emmaüs), etc. 
On testait les vins, les notait et surtout on essayait de se rappeler où on les avait achetés ! Méthodiquement, on passait tous les étals 
de chaque marché au crible. 
Petit à petit, on sélectionnait des fournisseurs. Les fromages et le jambon, c’était chez Sébastien S’Agla qui avait un stand au marché de l’Olivar 
et à celui de Santa Catalina. À Pere Garau, marché local, on achetait des artichauts à un vieux couple, à Santa Maria del Cami, une roquette extraordinaire et des asperges sauvages.
Tous les jours, je cuisinais. Finie la vie parisienne, avec ses sept restaurants hebdomadaires, ses soirées, ses vernissages, ses cocktails. À Ciutat Jardi, face à la mer, midi et soir, je cuisinais : courgettes farcies, aubergines confites, salades ultra-fraîches, chou-fleur rôti, poulpe, houmous, coulis 
de citron… 
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Vie de rêve, n'est-ce pas ? Et encore, nos désirs étaient plus grands. En venant sur l'île, nous avions décidé d'ouvrir un restaurant. On avait visité des dizaines de restaurants, cafétérias et même une ancienne boîte de nuit. La saison allait démarrer. On n’avait toujours pas trouvé « notre » restaurant. 
On racontait notre histoire à qui voulait l'entendre, Stéphane démarrait. « Ma femme est une ancienne journaliste culinaire, elle a dirigé un magazine 
de cuisine, elle a fait des reportages à Beyrouth, 
à Menton, dans les Pouilles, à Montreuil-sur-Mer, 
à Niedermorschwihr, à Copenhague, à Megève, 
à Eugénie-les-Bains… Elle a monté un guide de restaurants. ». On devait reprendre un restaurant sur les Ramblas (dans le centre historique de Palma), malheureusement ça ne s’est pas fait. Heureusement on a la chance d’avoir un appartement en roof top à Ciutat Jardi avec une terrasse plein ouest, vue sur la Méditerranée et le coucher de soleil… En attendant que la saison passe et que les affaires reprennent, on a décidé de monter chez nous un restau clandestin. C'est ainsi que Smack Mallorca est né et s'est développé, petit à petit et de plus en plus, se faisant connaître sur Facebook, Instagram, par la presse locale et le bouche-à-oreille. 


Au nez et à la barbe de tout le monde, on a organisé 
des « sunsets apéritifs » les mercredis soir, 
des dîners privés sur réservation, des cocktails, des anniversaires. 
Ce sont les recettes de cet été-là que je vous livre ici. Des recettes délicieuses, élégantes, bon marché, inratables et conçues pour les tablées nombreuses. Ce livre, c’est aussi une histoire, notre histoire, celle d’un couple parisien qui à l’approche de la cinquantaine décide de vivre ses rêves et de changer de vie. Et comme un bonheur n'arrive jamais seul : après le livre, nous avons ouvert notre premier restaurant. Si vous venez à Palma, arrêtez-vous Calle Fabrica, vous pourrez y déguster toutes ces recettes et plein d'autres encore. 
Hélène Huret 
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1. Préchauffez le four à 180 °C. Rincez et séchez le kale, retirez la côte, puis déchirez les feuilles. 
2. Versez de l’huile d’olive sur vos mains et frictionnez chaque feuille pour bien l’imbiber. Déposez sur une plaque, salez et enfournez pour 10 min.


Ingrédients
•	1 chou kale
•	1 filet d’huile d’olive
•	sel


Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
Cuisson : 10 min


Chips de kale


1. Faites chauffer l’huile d’olive dans une poêle, déposez-y les amandes et faites-les revenir. 
2. Quand elles sont bien dorées, déposez-les sur une assiette recouverte de papier absorbant pour éponger l’excédent de gras. Salez généreusement.


Ingrédients
•	60 g d’amandes mondées nature
•	1 filet d’huile d’olive
•	gros sel 


La petite histoire
Au pays des amandes, il serait dommage de servir des chips industrielles à l’heure de l’apéro. Découverte lors d’un reportage dans le Douro au Portugal, cette recette se marie à la perfection avec un blanc sec ou un rosé de Provence bien frais.


Pour 4 personnes
Préparation : 3 min
Cuisson : 5 min


Amandes grillées
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1. Sur une pique en bois, embrochez une olive verte ou noire, un anchois et un pickle. Comptez trois à quatre tapas par personne, puis déposez le reste des olives et des pickles dans des bols. 
2. Servez avec des bières très fraîches.


pinchos olives-anchois


Ingrédients
•	40 g de grosses olives vertes
•	40 g d’olives noires
•	1 boîtes d’anchois
•	40 g de pickles mélangés (carottes, oignons doux)


La petite histoire
Nommé Gilda en hommage à Rita Hayworth, ce pincho créé en 1946 à San Sebastian est présent dans toute l’Espagne. Il existe autant de versions du pincho Gilda que de bars à tapas. Ici, on a remplacé les guindillas, les piments verts basques, par des pickles de carottes et d’oignons, plus colorés.


Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
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La petite histoire
C’est idéal à l’apéro avec des rillettes de sardines. Le rösti de chou-fleur peut aussi, accompagné d’une salade, assurer le dîner.


1. Retirez les arêtes et grattez la peau des sardines, puis déposez les morceaux dans un saladier. 
2. Récupérez le zeste du citron, émincez l’oignon et détaillez le citron confit en petits dés. Ajoutez-les au Philadelphia®, puis mélangez avec les sardines. Versez la moitié du jus de citron, goûtez et si nécessaire, ajoutez davantage de jus, puis saupoudrez de piment d’Espelette et de ciboulette émincée.


rillettes de sardines


Ingrédients
•	1 boîte de sardines à l’huile de 3 ou 4 sardines
•	½ à 1 citron
•	1 oignon nouveau
•	�∕8 de citron confit
•	4 c. à soupe de Philadelphia®
•	une pointe de piment d’Espelette 
•	6 brins de ciboulette


Pour 4 personnes
Préparation : 10 min


1. Préchauffez le four à 180 °C. Râpez finement le chou-fleur. Battez les œufs en omelette, mélangez-les avec le chou-fleur, le gruyère râpé, puis salez et poivrez. 
2. Étalez le mélange sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour 40 min. 


rösti de chou-fleur


Ingrédients
•	½ chou-fleur
•	2 œufs
•	150 g de gruyère râpé
•	sel et poivre


Pour 4 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 40 min
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