



[image: 001]





Table des Matières

Page de Titre

Table des Matières

Page de Copyright

du même auteur

Partie 1

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Ingrédients :

Préparation :

23.

24.

25.

26.

27.

28.




Recettes

Steak au poivre

Ingrédients :

Sashimi de ventre de thon

Ingrédients :

Daurade au gingembre

Ingrédients :

Jambon braisé

Ingrédients :

Pkaila

Ingrédients :

Osbana

Ingrédients :

Escalopes de poulet au cumin

Ingrédients :

Raïta à 0 %

Ingrédients :

Poulet caramélisé

Ingrédients :

Riz aux pétales de rose

Ingrédients :

Bœuf bourguignon

Ingrédients 

Salade d’oranges

Ingrédients :

Langoustines et sa mayonnaise légère

Ingrédients pour les langoustines :

Ingrédients pour la mayonnaise :

Couscous au poulpe

Ingrédients (pour six personnes) :

Soupe Pho

Ingrédients :

Bœuf séché à la citronnelle

Ingrédients :

Gratin de langoustines

Ingrédients :

Daube de poulpe

Ingrédients :

Homard breton grillé

Ingrédients :

Anguille à l’étuvée

Ingrédients :

Carpaccio de langoustines

Ingrédients (pour deux personnes) :

Crème d’huîtres

Ingrédients (pour quatre personnes) :

Steak de thon au poivre de Séchuan

Ingrédients :

Tian de légumes

Ingrédients :

Daurade au four

Ingrédients :

Boudin noir aux pommes

Ingrédients :

Flan au lait

Ingrédients :

Soupe aux ailerons de requin

Ingrédients :

Assaisonnements :

« Le tigre qui pleure »

Ingrédients (pour quatre personnes) :

Ingrédients pour la marinade (temps de marinade 5 heures) :

Ingrédients pour la sauce :

Pour la présentation :

Infusion énergisante

Ingrédients :

Caviar

Hamburger « Spécial Cup » maison

Ingrédients :

Beignets de porc à la sauce aigre-douce

Ingrédients :

Sauce bolognaise

Ingrédients :

Soupe au potiron

Ingrédients :

Blanquette de veau du président

Ingrédients :

Tartines de pain Poilâne

Ingrédients :

Garnitures possibles :

Minestrone monastico

Ingrédients :

Quiche lorraine

Ingrédients pour la pâte :

Riz au lait

Ingrédients :

Table des recettes




© Hachette Littératures, 2009.

978-2-012-37868-1




du même auteur


Tout est beau, Hachette Littératures, 2008.


Doubles vies, Éd. Le Point du jour, 2004.


Cravates, Éd. Assouline, 2003.

littérature jeunesse


Le Petit Roi, Éd. Motus, 2007.


Jamais, Éd. Motus, 2005.


La Tête dans les nuages, Éd. Motus, 1998.




Hachette Littératures

La Fouine
Livre édité par Charles Pépin







1.

– Dis donc, toi, tu n’aurais pas un peu grossi ?

– Moi ? C’est possible, tu sais, avec tout ce qu’on mange ici.

– Qu’est-ce qu’on t’a servi hier ?

– Hier ? Attends que je me souvienne, ah ! Oui ! Un osso bucco avec un riz safrané, un délice. J’en ai repris trois fois, et toi ?

– Moi ? J’ai eu du gigot d’agneau avec des haricots d’un moelleux… un vrai régal !

Ils se sourient d’un air complice.

Assis sur le bord du lit de leur baraquement, ils ouvrent, entre eux, une serviette aux couleurs passées. Elle contient deux morceaux de pain rassis.

– Bon appétit, Moshé.

– Bon appétit, Isaac.

Ils mangent le pain en silence, fermant les
yeux pour mieux en ressentir le goût. Ils en savourent chaque miette.

– Mmm ! Excellent, ce caviar ! dit Moshé.

– Peut-être un peu trop salé ! répond Isaac.

Ils étouffent leurs rires pour ne pas attirer l’attention du kapo.




2.


Ma petite chérie,




Je sais que cette lettre va beaucoup t’attrister.

Quand, à la mort de ton père, il y a six ans, j’ai décidé de vivre dans ce hameau isolé, sans téléphone, ni Internet, ni télévision, c’est parce que j’avais besoin de trouver ce calme qu’il n’a jamais su m’offrir. Même si souvent, devant toi, notre fille unique, il me dévalorisait, me reprochait de ne rien faire de mes journées, ma vie a été très active à m’occuper du ménage, des courses, des repas, de ton éducation. Pendant ton adolescence, tu te posais tant de questions sur le sens de la vie. J’ai trouvé, je crois, la force et les mots pour t’éviter de tomber dans les pièges de cet âge difficile. Ton père était trop occupé pour s’en inquiéter. Il n’a jamais su pour
la drogue que tu cachais sous ton lit ni pour les petites têtes de mort que tu dessinais inlassablement. Il n’était là que pour critiquer ou se mettre en colère pour un rien, me prenant pour une idiote déconnectée de toute réalité. Pourtant, je savais pour ses secrétaires, pour ses faux conseils d’administration. Je savais pour le canapé-lit qu’il avait installé dans son bureau soi-disant pour sa sieste, lui qui se vantait de pouvoir s’endormir n’importe où, même assis ! Moi, je n’ai eu droit qu’aux reproches et aux ronflements, à l’origine de tant de mes insomnies. Il me semblait pourtant tout bien faire. Je cuisinais plutôt très bien en utilisant toujours des produits frais et de première qualité. Je m’occupais bien de toi, la preuve, tes brillantes études et la magnifique jeune femme que tu es devenue, indépendante et sûre d’elle. Tu as encore toute la vie devant toi pour parfaire ton épanouissement. Ce n’est pas mon cas. Lors de ma dernière visite chez le Dr Hilman, il a été très pessimiste à la lecture de mes analyses : un an maximum. Une sale maladie, sournoise et destructrice. C’est pourquoi j’ai décidé d’en finir moi-même, sans souffrance ni déchéance. Quand tu liras ces mots, je serai déjà loin. Ne sois pas triste, car ces dernières années m’ont comblée de bonheur. Chaque jour, je faisais une promenade jusqu’au hameau voisin, recueillant sur le chemin les minuscules miracles du quotidien : l’herbe blanchie par le givre, le reflet du ciel dans une mare,
au loin, le son étouffé d’une cloche. Quand je revenais dans ma petite maison, j’allumais un feu de bois dont le crépitement était devenu la seule musique dont j’avais besoin. Je me préparais un repas simple : une soupe, un gratin, une salade de mon potager. Je passais la plus grande partie de la journée à lire près de l’âtre. Avant de quitter ce monde, je voulais te faire part de deux ou trois secrets. Te souviens-tu que tu me demandais toujours ce qui rendait ma soupe au potiron si délicieuse ? Il suffit d’y ajouter une ou deux châtaignes. Et mon risotto ne ressemblait à aucun autre car je remplaçais le vin blanc par du saké japonais. Pour réaliser mon fameux gigot de sept heures, ton plat favori, rien n’est plus simple : après l’avoir longuement massé avec un mélange d’huile d’olive, d’ail, de romarin, il faut y mettre quelques pincées de cannelle, de cumin, et surtout y ajouter le jus d’un citron. C’est ça le truc ! L’acidité du citron vient parfaitement souligner le goût de l’agneau. Voilà les petites astuces qui te permettront de retrouver les saveurs de la cuisine de ton enfance.

J’allais oublier l’essentiel ! Une dernière recette, un dernier secret : si ton mari devenait aussi insupportable que ton père et que tu n’avais pas le courage d’un divorce, ajoute à ta sauce bolognaise huit à dix gouttes du produit que tu trouveras dans un flacon caché dans le pot à farine qui se trouve sur l’étagère de ma cuisine. À cette quantité, dans cette sauce, cela
n’en altère en rien le goût et ne laisse aucune trace dans le corps. C’est ainsi que j’ai procédé pour ton père.




Je t’embrasse tendrement,





Ta maman qui t’aime






3.

Comment peut-on rater une soupe ? Comment tout simplement plonger des légumes dans l’eau peut-il devenir divin chez les uns et infect chez les autres ? Elle avait pourtant bien pris soin de faire exactement ce que sa mère lui avait dit, mais la soupe avait un arrière-goût rance et ne laissait que de l’aigre en bouche. Elle avait essayé de la sauver en y ajoutant une pointe de sucre, du beurre, de la crème fraîche, mais ces ingrédients ne firent qu’aggraver les choses. Elle, qui d’habitude était indulgente pour sa cuisine, fit la grimace en la goûtant. Une odeur de plastique chauffé détourna son attention : dans le four, le filet mignon aux champignons était en train de se dessécher et réclamait par son odeur de brûlé qu’on le soulage de sa souffrance. Elle retira le plat du four, le posa sur la cuisinière et souleva le couvercle. Le morceau de viande semblait s’être
recroquevillé sur lui-même. Elle fit de nombreux allers-retours entre le livre de cuisine et le plat. Elle tenta aussi de trouver une solution sur Internet, mais trop de réponses arrivèrent en même temps. Elle retourna à la cocotte, y ajouta du vin blanc, de l’eau, de la crème. Elle remua avec énergie pour récupérer les champignons collés au fond de la cocotte. La viande flottait maintenant comme une île rocailleuse au milieu d’une mer brune de sable. Devant cet affligeant spectacle, elle sentit qu’elle pourrait pleurer, mais elle résista. Elle fit seulement une petite prière remplie de ferveur : « Mon Dieu, je sais que dans ce monde où tant de choses vont mal vous trouverez ma demande triviale, mais, je vous en supplie, sauvez-moi ce dîner. Amen. »
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