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INTRODUCTION 

I

Quoi de plus agréable que de proposer à votre famille ou à vos amis un 

apéritif, un dîner ou encore un goûter fait maison ? Cuisiner permet de 

partager de délicieux repas, de consommer des aliments sains et équilibrés, 

de choisir les produits utilisés, de faire plaisir... et de se faire plaisir ! Avec 

ce Grand livre du Fait Maison, retrouvez le goût de l'authentique à travers 

des recettes faciles à réaliser et clairement expliquées.

Des pas à pas en début d'ouvrage vous donnent les bases pour vous lancer 

de façon sereine : pâtes, pains, glaçages, bouillons, découpe, sauces, etc.

Préparez ensuite des apéros originaux, des entrées gourmandes, des grands 

classiques qui épatent toujours, des spécialités étrangères pour changer ou 

encore des desserts pour régaler les plus exigeants des palais.

Le goût, le prix, le choix des produits... alliez la qualité au plaisir !











I

CE QU'IL VOUS FAUT 

I

Sans être exhaustive, cette liste de matériel et de produits du placard est une bonne base pour démarrer 

en cuisine. N'oubliez pas non le large choix de légumes et de fruits surgelés, qui peuvent vous dépanner 

pour préparer cocottes, mijotés, soupes ou desserts.

MATÉRIEL

• Autocuiseur

• Cocottes

• Couteaux (gros et petits)

• Cuillère en bois

• Différents moules à gâteaux : 

cake, tarte, à manqué...

• Écumoire

• Emporte-pièce

• Fouet

• Laminoir à pâtes

• Louche

• Moule à ravioles

• Papier sulfurisé et d'aluminium

• Passoire fine ou chinois

• Pinceau alimentaire

• Planche à découper

• Plaque à pâtisserie

• Plats à gratins

• Poche à douille

• Ramequins 

• Râpe

• Rouleau à pâtisserie

• Roulette cannelée

• Saladiers ou culs-de-poule

• Spatule ou maryse

• Terrines de différentes tailles

• Thermomètre de cuisson

• Verrines







ÉLECTROMÉNAGER

•  Balance

• Batteur électrique

• Four classique et four à micro-ondes

• Mixeur plongeant

• Robot

PLACARD

•  Ail

• Beurre doux et demi-sel

• Bouillons cubes

• Cacao amer en poudre

• Cannelle

• Chocolats dessert noir, blanc, au lait

• Citron

• Coulis et concentré de tomates

• Crème liquide et épaisse

• Farine

• Fromages divers

• Fruits secs (amandes, noisettes, noix...)

• Gélatine ou agar-agar

• Gousse de vanille

• Herbes séchées et fraîches

• Huile d'olive, d'arachide et de tournesol

• Lait

• Lait de coco

• Levure chimique

• Maïzena

• Miel

• Moutarde

• Œufs

• Oignon

• Pâtes sèches

• Poudre d'amandes, de noisettes, de noix de coco

• Riz basmati et rond

• Sucre en poudre, roux, vanillé, glace

• Vin blanc et vin rouge

• Vinaigre

• Yaourt
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