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Préparé par

Akira

On m'a demandé
de trouver diverses
recettes de curry
et j'en voulais au
moins une utilisant
plus de trois épices
différentes. "Koshi
Varutha" signifie
"frire du poulet"
en tamil. C'est I'un
des currys les plus
courants au sud de
I'Inde, mais il n'est
pas trés connu au
Japon, ce qui en
faisait un candidat
parfait @ mes yeux.
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T‘ Risotto aux pommes

[ — —_—
1/2 pomme 150 ml de jus de pomme 100%

75 g de riz A ;

4 tranches épaisses de bacon 150 ml d'eau

1/4 d'oignon 1 cuillére a café de bouillon en poudre

2 cuilleres a soupe de beurre i { gyjllere & café de citron pressé

2 cuilléres & soupe de vinblanc ;  sel, poivre et parmesan rapé pour I'assaisonnement

(1) Griller le bacon dans une poéle jusqu'a ce qu'il soit bien croustillant. Réserver.
(2) Peler 1a pomme et la couper en dés. Hacher I'oignon.

(3) Faire fondre le beurre dans une casserole et y faire revenir les oignons.
Ajouter le riz et remuer jusqu'a ce que les grains soient transparents.

(4) Mouiller la préparation avec le vin blanc. Mélanger les ingrédients A a part, puis les ajouter
une demi louche a la fois au riz. Laisser mijoter le tout & feu doux pendant 15 minutes
jusqu'a ce que l'eau s'évapore entierement. Ajouter les dés de pomme et le jus de citron,
mélanger et laisser mijoter 5 minutes de plus. Ajouter le sel et le poivre a I'envie.

(5) Placer la préparation dans une assiette, la recouvrir avec le bacon,
puis saupoudrer le tout de parmesan.

Attention a ne pas
couper la pomme en
dés trop petits, sinon

ils perdront de leur
croquant ! Une fois
la pomme ajoutée, ne
laissez pas mijoter plus
de cing minutes afin
d'obtenir la texture
parfaite.
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Un plat original qui allie des saveurs différentes !"lkaydouceur du porc
contraste délicieusement avec les aromes du curry.et de la sauge d'huitre.
Le gros sel et le tengjiaoyou mélangés au riz donnent.un godt rafraichissant

qui allege le plat ! Une fois gu'on y.a«golté, on'ne peut plus's'arréter ! 0016)
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Comme la
spécialité d'lkumi est
la viande, j'ai réfléchi o
a quelque chose qui lui o
correspondrait aussi
bien visuellement que
gustativement. Comme
la cuisine indienne,
la cuisine chinoise
se base également
beaucoup sur les
épices, c'est donc un
mariage idéal pour

\' ce plat.

/
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SOMA DECOUVRE UN
RIVAL QUI CONNAIT
MIEUX QUE PERSO

Le theme du tour préliminai
d'automne se révele étre un
curry". Un peu perdus face a ce t trop
vague, Séma et Mégumi se rendent aupres
de M’ Shiomi pour obtenir des pistes. Ils
font alors connaissance de son assistant,
Akira Hayama, Iui aussi éleve de seconde.
Celui-ci décide de préparer plusieurs currys
pour montrer a Séma toutes les possibilités
des épices.

V7
V0,
PIQUE

/ cmuk‘f ~

2 v ) =4

Gréace a son odorat exceptionnel
et ses connaissances insondables,
Akira sait utiliser les épices mieux
que personne !

: o Akira prouve
fraiche ¢ intensite SOQ aisément a Soma
toute 30‘ ansperce O! a quel point il lui
arome ontle palals, est supérieur dans|’, Y
seulem {\e CORUM* le domaine des
mais auss épices. Celui-ci
s'avoue vaincu,

mais avec le
sourire et une
détermination
renouvelee. Cest | [
une nouvelle
rivalité qui vient
de naitre !
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T‘ Curry Koshi Varutha

Recette
oot ous 2 parsonn —
1 cuisse de poulet 1/4 de cuillére a café de poivre rouge
1 oignon 1/2 cuillére & soupe de poudre de coriandre
100 g de pulpe de tomates A )

1 gousse d'ail écrasé 1/3 de cuillere a café de curcuma
1 cuillére a café de gingembre rapé 1/2 de cuillére a café de sel

1 cuillére a café de graines de cumin

1 cuillere a café de garam masala 20mias laitds coca

100 ml d'eau
3 cuilléres a soupe d'huile végétale
- Coriandre fraiche et lait de coco pour I'assaisonnement

(1) Couper le poulet en petits dés et émincer I'oignon.

(2) Faire chauffer une poéle antiadhésive, puis cuire le poulet jusqu'a ce que
la peau soit bien dorée.

(3) Verser I'huile dans une casserole et y faire sauter les graines de cumin.
Une fois qu'elles dégagent leur aréme, ajouter I'oignon, I'ail et le gingembre
et faire revenir a feu doux.

(4) Quand le mélange commence & caraméliser, ajouter la tomate et laisser mijoter
5 minutes a feu doux.

(5) Ajouter le mélange d'épices A & la casserole et bien mélanger.
Ajouter le poulet et I'incorporer & la sauce.

(6) Ajouter I'eau et le lait de coco a la casserole et laisser mijoter 10 minutes.

(7) Assaisonner avec le garam masala et le sel, puis ajouter du lait de coco pour adoucir
si le plat est trop épicé. Décorer le tout avec quelques feuilles de coriandre fraiche.

Je voulais un curry dont
la couleur se démarque du
classique curry japonais
brun foncé et dont toute
I'intensité se révele une fois >
en bouche. Le lait de coco
supplémentaire permet de
servir ce plat aux petits
comme aux grands !
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De ses débuts a son travail sur Food Wars
HSon parcours de chercheuse culinaire I]

Quand avez-vous commenceé a vous intéresser a la cuisine ?

Yuki : En fait, je dois commencer par vous expliquer,
je souffre de dermatite atopigue depuis ma naissance.
Ma peau a toujours été tres sensible au chaud et au froid.
C'est une condition tres difficile a guérir et dans mon cas,
j'ai utilisé des tas de médicaments sans jamais vraiment
voir de résultats positifs. Mais tout s'est amélioré a I'école
primaire, pendant ma premiére année, quand j'ai commencé
a changer d'alimentation. C'est ce qui a éveillé mon intérét
pour les aliments et la cuisine. De plus, ma mere, qui est
pharmacienne, me parlait souvent de médecine et c'est
elle qui m'a appris qu'il existait un diplébme pour devenir
diététicienne. J'ai tout de suite eu envie d'en obtenir un.

santé que pour le palais.”

Ma meére a donc eu une grande influence sur ma carriere.
Aujourd’hui, c'est un métier tout ce gu'il y a de plus banal,
mais quand j'étais petite il était encore pratiguement
inconnu, donc quand j'expliquais mon futur métier aux
gens, ils ne me croyaient pas ! Je ne voulais pas seulement
devenir cuisiniere, mais également apprendre plein
de choses sur les aliments et les bonnes choses qu'ils
contiennent. C'est un domaine d’'une profondeur incroyable
quand on s'y intéresse un peu ! Et les effets des ingrédients
peuvent changer en fonction des gens. Mais je ne voulais
pas non plus me focaliser sur ce qui était bon pour la santé
sans penser au gout ! Je voulais donc exercer un metier
ou je pourrais concevoir des plats aussi bons pour la santé
que pour le palais.

Tour \ ; i
amiTy | racines’,

ETOEL également

médecine
j'ai parlé

Interview de

Yuki

Morisaki

Responsable de la
conception et de la
supervision des plats
du manga, Yuki Morisaki
nous explique ce qui
I'a amené a Food Wars
et nous dévoile les
coulisses de la série !

Donc j'ai d'abord travaillé comme
diététicienne dans un hopital,
puis professeur de cuisine, avant
de devenir une chercheuse
culinaire indépendante.

Au Japon,
cine et la cuisine ont les mémes
donc je m'intéresse

on dit que "la méde-

beaucoup a la
chinoise. Quand
de cette passion a

Yuto Tsukuda, il a eu l'idée de
I'intégrer au manga par le biais
des plats de Hisako Arato.
J'étais vraiment touchée !
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en tant que chef.
Sa recette basée

Garnitures

DES DUELS DE CUR
LE TOUR PRELIMI

QU;UN]
DONBURI
[PORC)
DONGPO

Des 60 éleves sélectionn
préliminaire des élections
seuls huit éleves, quatre de’c
groupe, pourront passer a la phase
suivante. C'est une véritable guerre
culinaire qui se déclenche autour de
théme de cette année : le curry. Chaque
participant prépare un plat au curry
~ mettant a profit sa propre spécialisation
\ et vise la qualification pour les élections !
; Ikumi décide de préparer un plat centré
"\ sur son domaine de prédilection, la viande.

La céremonie d'ouverture des
élections d'automne se déroule
dans une salle gonflée a bloc !
Les participants comme le |
public ont tous hate de &

lancer les hostilités ! ™%

Ikumi réfléchit & sa recette
L | | dans la salle du club

O TOTSUKI ! donburi, pendant que
Konishi lui explique ce que
les élections d'automne
représentent.

FUTURS CHEFS
DOE LAaz*

Sor
D
=

Le duel perdu
contre Soma au
club donburi a
manifestement
permis a Ikumi
de progresser

sur le concept

d'un repas
complet dans un [~
bol que Séma lui
a enseigne Iui S de/,c,eu>< )
I i [e]
permet d'obtenir de Pore g, mes gg curr
I'excellente note Nt dang | lient meryer? ©
de 86 points ! B e la v, nde OUchg | = meal_/r/euse,
our de: Itresgg
le g a/Dé“Ssa”Ce
Oucher |
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T‘ Donburi au curry de porc Dongpo

-(pouf 2 personnes)

300 g de poitrine de porc Hideau 100 ml de vin de iz de Shaoxing
1 cuillere a soupe d'huile végetale } 1/2 cuillére & soupe de bouilon de poulet | 2 cuiliéres & soupe de sucre

1 poireau H H 2 cuilléres a soupe de sauce soja

1 chou pakchoi
2 morceaux de gingembre
1 anis étoilé §
5 grains de poivre du Sichuan i 2 bols de riz cuit

i Maizena diluée dans I'eau, gros sel, huile

_ i de poivre vert tengjiaoyou

(1) Couper la poitrine de porc en blocs de 5 cm environ.
Faire chauffer de I'eau et bouillir le porc 10 minutes.

1 cuillere & soupe de curry en poudre
1 cuillere a soupe de sauce d'huitre

(2) Couper le vert du poireau. Tailler le blanc en julienne et le laisser tremper dans de I'eau froide
pour I'attendrir. Couper le gingembre en fines tranches. Couper le chou en quartiers et le faire
legérement bouillir (sans qu'il perde sa couleur).

(3) Faire revenir le porc dans une poéle jusqu'a ce qu'il soit bien doré.

(4) Verser le mélange A dans un autocuiseur ouvert et faire chauffer. Une fois que I'eau bout,
ajouter le porc, le gingembre, I'anis étoilé, le poivre de Sichuan et le vert du poireau.
Fermer le couvercle et laisser mijoter a haute pression pendant 20 minutes.

(5) Ouvrir le couvercle, ajouter le mélange B et laisser mijoter 15 minutes de plus.

Ajouter de I'onctuosité a I'envie avec la maizena diluée.

(6) Ajouter le gros sel et I'huile tengjiaoyou a I'envie et mélanger le tout, puis servir dans deux
bols. Y ajouter la préparation de viande, puis décorer le tout avec la julienne de poireau.

Vous pouvez
aussi ajouter
de la sauce
soja ou de la
sauce d'huitre
a votre curry
habituel pour
en renforcer
les saveurs !
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Un rafraicht
accent Iégérement salé et déllCleusement croquant. Les textures du riz et
de la pomme se marient a merveille ! Le plat parfait pour un réveil succulent ! 008
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Les domaines culinaires des
personnages de Food Wars
ear Yuki Morisaki

Séma a été élevé dans un petit restaurant de quartier japonais, donc je me
Soéma suis dit que tous les plats devaient garder cette touche classique particuliere.
Yukihira Ma devise pour Séma était toujours "des plats délicieux avec des ingrédients
TN qu'on obtient facilement et que n'importe qui peut préparer" et je ne me suis
presque jamais éloignée de cette philosophie. Comme il est le personnage
principal de la série, cela a éte ma devise pour tous les plats principaux, ce qui
m'a largement facilité la tache. Evidemment, il ne serait pas allé trés loin avec
des plats simples, j'ai donc ajouté des touches originales pour chacune des
situations dans lesquelles il se trouvait. Mais le cceur de sa cuisine est bien le
resto de quartier nippon.

Erina
Nakiri

En tant que détentrice du palais divin et fine gastronome, j'ai basé ses plats sur
des idées d'élégance et de haute cuisine.

Mégumi
Tadokoro

Pour Mégumi, je voulais des plats qui réchauffent le ceeur, comme les plats
qu'une maman peut préparer et que tout le monde peut déguster sans peine.
Comme elle devait gagner ses duels, j'ai ajouté des accents d'épices un peu
originaux, mais je ne me suis jamais beaucoup éloignée de ce concept de
cuisine maternelle réconfortante.

Takumi

Aldini

Comme Soéma. il a été élevé dans un restaurant de quartier, mais italien cette
fois-ci. La cuisine italienne est évidemment tres diversifiée, avec parfois des
plats novateurs touchant a la haute cuisine, mais je ne suis jamais allée trop
loin dans ce domaine. J'ai généralement choisi des plats italiens tres classiques,
avec une toute petite touche d'élégance.

Ensuite, j'ai envoyé des instructions du type, « Pendant que le perso A prépare ceci,
le perso B doit lui passer cela. » a Yuto, qui a intégré tout ca dans le manga.

M. Namura, éditeur de Food Wars : On a commencé par des idées générales sur
quels persos pourraient collaborer, du genre « Si Takumi et Séma s’y mettent en-
semble sur ce plat, ils gagneraient sans probleme ! »

Yuki : Mais souvent, lorsque je pensais une recette parfaite et terminée, Yuto me
demandait de pousser encore un tout petit peu pour la rendre encore plus parfaite.
Parce qu'il fallait ce petit truc en plus pour tenir les lecteurs en haleine. Yuto proposait
lui aussi parfois des idées, et Shun Saeki mettait tout cela en dessin. Je crois qu'au
final, nous aussi, nous formions un excellent régiment !

Par exemple, pour la pizza de Takumi au duel de régiments, je pensais que ma recette
était parfaite, mais Yuto m'a dit qu'il voulait voir le personnage utiliser sa mezzaluna
lors de la préparation. J'ai également trouve que c'était une excellente suggestion, j'y
ai réfléchi et j'ai eu I'idée de la pizza moitié-moitié que j'ai moi-méme proposée a Yuto
et il I'a écrite dans le manga. On a vraiment beaucoup collaboré.

ﬁ] La 2¢ partie est a la page 36!
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Les plats préparés par les héros de Food Wars sont
pratiguement des personnages a part entiere. La cheffe Yuki
Morisaki vous offre quelques-unes de ses recettes préférées !
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LE PLAT DE SOMA POUR SON
490° DUEL CONTRE SON PERE !

Une fois les participants au tour préliminaire
des élections d'automne annonceés, ce sont
enfin les vacances d'été qui débutent pour
les éleves de Totsuki ! Revenu au dortoir de
I'Etoile polaire avec ses camarades, Séma y
découvre un visage des plus familiers !
Ancien pensionnaire du dortoir, Joéichird, son
pere, est venu constater
de lui-méme les progrés
de son fils en Iui lancant
un duel de chefs !

=7

5
N~

Voici les trois juges !
Fumio a l'idee de

ce théme en voyant
la pauvre Mégumi
qui n'a pas dormi de
la nuit et en pensant |’
a son propre estomac
rendu sensible

par I'age !

v

§§§
'ih

Malgré son
aspect lourd,
\| ce plat cacherait
une légerete
incroyable ?!

I Ce sq .
X T ) de.Plat sorg de/\/eu, QUi enroy,
Séma et Joichird préférent échanger des 'C8uste dus, ICatem, nt ¢, € tout
plats plutét que des mots. Le 490¢ duel doux baigg, do’”me// I CaccelUi qui g
perdu par Séma ne fait que conforter U Pri

I'écart avec son pere et renforcer sa
volonté de progresser !
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Est-ce que vous étes fan de mangas, a la base ?

Yuki : Jen lisais beaucoup quand
j'étais jeune, oui. J'achetais SOu-
vent des magazines de mangas.
Jesuisdelagénération ChibiMaruko-chan,donc
j'achetais évidemment le mensuel Ribon tous
les mois ! J'étais particulierement fan de Chibi
Maruko-chan et de Koitsura 100% Densetsu.
Et je lisais évidemment aussi tout ce qui était
a la mode a I'épogue. J'avais un grand frére
donc je lisais aussi Shonen Jump. J'aimais bien
Hentai Kamen (rires). J'ai encore dumal a croire
quej'aiparticipéaunesériepopulaireparuedans
Shonen Jump'!

“Concevoir
des plats aussi
bons pour la

I] Sa rencontre avec Food Wars ﬂ

Expliguez-nous comment vous en étes venue a
travailler sur la supervision culinaire de Food Wars.

Yuki : En fait, un éditeur du Weekly
Playboy a vu par hasard ma photo dans ma
colonne de recettes de desserts que j'écrivais
pour un journal gratuit etilm'a contactée. C'est
grace a lui que je suis entre autres devenue
mannequin de charme ! Le responsable des
mannequins de Weekly Playboy a lui-méme été
contacté par le premier éditeur de Food Wars,
M. Nakaji, qui lui a expliqgué qu'il cherchait un

superviseur culinaire pour I'un de ses mangas, mais que le contenu était par-
fois un peu osé, donc qu'il avait du mal a trouver des candidats. Et mon res-
ponsable s'est dit que puisque je prenais des photos de charme, cet aspect
n'allait certainement pas me déranger ! (rires). C'est donc lui qui m'a mis en
contact avec I'éditeur de Food Wars.

M. Nakaji a ensuite eu la gentillesse de venir jusqu'aux bureaux du magazine
pour me rencontrer. Il m'a expliqué qu'il souhaitait créer un manga de cuisine
avec une pointe d'érotisme. J'ai tout de suite aimé l'idée de ce mélange de
plaisir gustatif et visuel et je Ilui ai répondu avec enthousiasme que je me
ferais un plaisir de I'aider ! J'ai ensuite appris qu'avant de me rencontrer, M.
Nakaji se méfiait un peu de moi et était prét a retirer son offre si jamais il me
trouvait trop effrayante (rires).
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’ ) ’ Préparé par
Séma
Yukihira

C'est la recette
que j'ai développée
lorsque Yuto Tsukuda
m’'a demandé de Iui
trouver un plat de petit
déjeuner centré sur
la pomme. Selon ses
instructions, j'ai fait
attention a ce que
le plat ne soit pas
trop raffiné, car ca ne
correspondrait pas a

\1a cuisine de SOrna!J

NN
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Yuto Tsukuda était également présent a cette réunion. Ma premiere impression le
concernant était qu'il paniquait un peu a I'idée de devoir créer un manga de cuisine
(rires). Il m'a dit que le stress lui donnait de I'acné, et ce jour-la, il avait effectivement
plein de boutons. Ca n'a vraiment pas d0 étre simple pour lui. Il n'était clairement
pas rassuré. Mais aujourd’hui, il n'a plus un seul bouton ! Pour le tout premier
chapitre, il s'est chargé de trouver I'idée du plat lui-méme. J'ai trouvé sa recette
d'imitation de réti de porc originale et bien trouvée !

|:| Son travail sur la série et la collaboration avec Yuto Tsukuda |:|

Food Wars est connu entre autres pour les répliques et explications inimitables sur
le golt des plats. Est-ce que vous avez aussi participé a leur écriture ?

Yuki : Absolument. Yuto me posait généralement des questions du genre, « Il me
faut encore deux éléments pour sceller la victoire, qu'est-ce qu'on peut faire ? » et
je lui expliquais quelles parties des plats devraient étre mises en avant, ou bien en
parlant des goults de facon plus spécifique, je pouvais expliquer que telle saveur se
propageait dans la bouche, telle épice donnait un accent particulier, etc. En général,
je recevais des questions et j'y répondais par écrit, mais il m'arrivait aussi parfois de
faire des petits dessins ou bien d’envoyer des photos. Des fois, les mots ne suffisaient
pas a retranscrire ce que je voulais dire.

Est-ce que ¢a veut dire que vous prépariez tous les plats que vous
proposiez pour le manga ?

Yuki : Non. Je me basais en général sur ma propre expérience et des plats que j'avais
déja cuisinés. J'en écrivais une description et j'ajoutais une photo qui se rapprochait
le plus possible du plat fini @ mes yeux. Je ne cuisinais pas a chague fois le plat
exact qui se trouve dans le manga. Apres tout, il nous arrivait souvent d'ajouter des
choses a mes idées originales. Donc par exemple, je pouvais envoyer un visuel d'un
plat avec un aileron de requin en ingrédient, mais les personnages n'utilisaient pas
forcément d'aileron de requin dans la recette ou bien préparaient un plat différent,
j'essayais juste de trouver des photos de plats s'approchant le plus possible de mon idée.
Et si jamais je ne trouvais aucune photo, je faisais moi-méme un dessin un peu brouillon
de mon idée.

Qu'est-ce qui vous a le plus plu dans votre travail sur Food Wars ?

Yuki : Jai passé ma vie a travailler dans des cuisines, donc pour moi les idées de
mangaka de Yuto étaient vraiment tres intéressantes. Comme il n'est pas lui-méme
cuisinier, il porte un regard différent et a souvent des idées trés novatrices. Par
exemple, je pouvais lui proposer deux idées de plats différents, et lui me répondait,

« On n'a qgua mélanger les deux
ensemble ! ». Parfois ca donnait des

résultats vraiment inattendus, mais CRoQuis pripg pg PLAT
d'autres c'était parfaitement faisable, ' PAR Yuki MORifAki
donc je trouvais ca vraiment intéres- £ DONBUR 0+ ceyFg BENED;
sant. Je le félicitais méme parfois pour 1CTE |
sesidées culinaires ! (rires). C'est proba- ¢ iz AVX EUFS BENEDICTE pp

blement I'aspect qui m'a le plus plu. se = “Rein

Lors de la bataille des régiments, les
personnages devaient cuisiner en-
semble. Avez-vous également réflechi
a toutes les compatibilités entre les
différents personnages ?

J'ai commencé par réfléchir a tout ca
quand j'ai recu le résume de I'histoire,
basé sur le concept de coopération
entre chefs.
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Fanbook de Food Wars
~Spécialité du chef~

“Personne d’autre
que ce chef ne peut avoir
préparé ce plat. Nous
parlons d’une recette qui
inspire un tel respect
qu’on la nomme
spécialité 1”

Food Wars est composé de trois
ingrédients majeurs : I'histoire,
les illustrations et la cuisine.

Cet ouvrage présente chacun
de ces ingrédients en détail, ainsi
que les createurs qui se chargent

de les préparer.

Nous espérons que vous
apprécierez leurs spécialités !
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Le temari bento d’Alice (version super facile)

INGREDENTS (pour 4 personnos) I
450 g de riz 2 cuilleres a café de sucre

100 .mI de vinaigre a sushis H Un peu de sel

2 cuilléres a soupe de sucre

1 cuillere a café de sel i Pour les garnitures : seiche, coquille Saint-Jacques, thon, saumon fume,

2 ceufs sashimi de dorade ou autre poisson a chair blanche
: Shiso, aubergine marinée, huile végétale, ceufs de saumon, capres,
i sakura denbu, oignon vert haché, pulpe de prune marinée, wasabi

(1) Cuire le riz dans une petite quantité d'eau. Une fois qu'il est cuit et pendant qu'il est encore
chaud, utiliser une spatule pour bien le mélanger avec le vinaigre, le sucre et le sel.
Séparer le riz en quatre portions, puis diviser & nouveau chaque portion individuelle
en fonction des garnitures utilisées.

(2) Préparer les miettes d'omelette. Battre les ceufs dans un bol en y ajoutant le mélange A.
Faire chauffer un peu d'huile végétale dans une poéle et y verser I'ceuf, puis le cuire tout
en le mélangeant constamment avec des baguettes jusqu'a en faire des miettes solides.
Laisser I'ceuf refroidir.

(3) Etendre du film transparent, y mettre la garniture, puis le riz, et en faire des petites boules
individuelles.

Couper |'aubergine marinée en fines tranches en diagonale.
Placer du riz sur chaque tranche avant de faire une boule.

*TEmarizushi a l'aubergine...

*Temarizushi de seiche et de shiso...................Couper le shiso en quartier. Placer la seiche, puis le shiso et
le riz et en faire une boule. Garnir avec un peu de wasabi.

Y Temarizushi de dorade ...........owrrneernnnn COUPET le shiso en quartier. Placer le poisson, puis le shiso et
le riz et en faire une boule. Garnir avec la pulpe de prune.

*Temarizushi de miettes d’'omelette..................Placer le riz sur les miettes d'omelette et en faire une boule.
Garnir avec le sakura denbu.

*Temarizushi de thON v PIACET 1€ TiZ SUP le thon et en faire une boule.
Garnir avec I'oignon vert.

Placer le riz sur la coquille Saint-Jacques et en faire une
boule. Garnir avec les ceufs de saumon.

*Temarizushi de coquille Saint-Jacques.

H Temarizushi de SAUMON...ooovoosseenenen PlACET e riz U I thon et en faire une boule.
Garnir avec les capres.

Coquille
Saint-Jacques
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J'ai eu l'idée
de ce plat, car il
reflétait parfaitement
la personnalité
coquette d'Alice.
Pour la version dans
le manga, j'ai tenu

a ajouter des notes v
d'élégance comme
la fumée d'azote
liquide. N'hésitez
pas a tester des
tas de garnitures
différentes sur ces
mini-sushis !
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Les créateurs

Yuto TSUKUDA

Chargé de concevoir I'histoire
prenante du manga et de la peupler
de personnages charismatigues.

plats aussi beaux que les personnages
qui les cuisinent.

Yuki MORISAKI

Invente les délicieux plats présentés
dans le manga et supervise tout
|'aspect culinaire.
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Garnitures

LE THEME DU PREMIER D
LA PHASE FINALE DES EL|
D’AUTOMNE EST LE BEN

La phase finale débute
Le theme choisi pour les p ts
est le bento, une vieille tradition
culinaire typiguement japonaise.
La gastronomie de pointe d'Alice
Nakiri contre la fausse simplicité
de Yukihira.

Tl = =
\Q ‘\\Pi‘\«hl% J .7\\\

Méme face a un membre de la famille Nakiri,
Soéma ne doute pas de sa victoire une seconde.
Alice ne pouvait pas réver meilleur rival !

Soéma a place sur
son riz des petites
perles noires qui
se révelent étre du
nori fagon cuisine 4
moléculaire !

Une idée inspirée
du domaine de
predilection d'Alice
pour la battre a
son propre jeu.

Méme si Alice et Soma ont servi des plats
de qualité identique au niveau gustatif,
c'est ce dernier qui remporte le duel grace
a l'inventivité et I'aspect ludique

de son bento !
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blanc est parfait
pour ajouter de la
profondeur a de
nombreux de plats
et sauces. Quand
j'ai expligué ceci
a Yuto, il a trouvé
que c'était une
idée digne de Soma
et I'aintégrée a

plusieurs de
ses plats ! _J

o’/





EPUB/Image/9782413058342-29.jpg
Ll

LE PREMIER PLAT DE
APPROUVE PAR SON

Pour le deuxieme duel des
\ d'automne, I'adversaire de

Subaru Mimasaka, le roi de la

Dans cet affrontement lors duguel S6

a décidé de mettre sa propre carriere en
, Jeu, il décide de cuisiner la toute

premiere de ses recettes que Joichiro,

son pére, a mis au menu de leur restaurant.

CEST CE v
\Y avonverea. Qumo réTas
MAIS ATTENDS-
TOI A CE QUE # ne e
ET A CE QUE JE Je RecopETouTes . a8 -
LES REUSSISSE UN TesTecumaues A R ‘ide ‘l, Cette
CRAN AU-DESSUS LAPERFECTION.. i el op

DETOI!

el contre Séma a inventé cette recette JOu,-s au

n'd
d t | était en 4¢.
Subaru'est un duel oiﬁ?f%ﬂt g;slguslctua?:o:gans Co ”ege !

laquelle il se trouve, il n'hésite

contre soi-méme ! pes a dire luiméme a Subaru

: . . 0 " qu'il va la cuisiner.
Subaru copie ses adversaires jusqu'a devenir

leur double parfait, puis les bat en ajoutant
quelques touches a leurs recettes...

Inspiré par le traditionnel
chikuzenni japonais, Soma
utilise plusieurs types

de viandes différentes

en garniture et reussit a
vaincre son adversaire a
plate couture !

Vaincu pour la premiére fois de
sa vie, Subaru décide d'arréter
la cuisine pour toujours, mais
Soma I'en empéche avec une
réponse cinglante. Les vrais
chefs cuisiniers ne craignent
pas les echecs !





EPUB/Image/9782413058342-1.jpg
LE MONDE DE FOOD WARS

Au Japon,.dans la.rue commercante d'un quartier
tranquille se trouve!le restaurant Yukihira:

Soéma Yukihira y'apprend a cuisiner depuis son-plus

Jeune age avec son pere, Joichiro.:Un jour, celui-ci

lui conseille; diintegrer la ce/ebre academie culinaire
aelite Totsukr

=les eleves s ‘entrainent, pour’ devemr les meilleurs
“chefs' du monde'et's’ ‘affrontent pour atteindre les p
sommets de Ia ou:sme 177l O\ O N Y

\ N d : ““;"

IZACADEMIE
CULINAIRE
TOTSUKI

woins
La plus célebre i
des écoles de EN SORTENT

A0 b (
AR oo~ N 2N cuisine du Japon pnonts. B
CE DEVE- §F% .4 dont seuls les plus
4 Xy 4 ) grands génies de ;
TEMENT L cet art peuvent
Pouvoir transmis e sortir diplomés. Ses
de génération en 5 éléves sont tous de

géné_ration dans la grands cuisiniers.
famille Nakiri qui \

permet a ses membres g
de se déshabiller

comme par magie 11 ¥
P~ lorsqu’ils mangent un |} f
plat délicieux. Il existe
plusieurs variantes
\ plus puissantes, comme '
> la‘déflagration"”,

e W/~ o
TGS BN jbénédiction’, etc. ‘ e CHE = g A ,;:
" . =15 B LE DUEL

DE CHEFS

Une tradition de
Totsuki utilisée pour
régler les différends
entre les éléves de
I'académie. Il s’agit
d’un combat culinaire
lors duquel les
participants misent
souvent quelque
chose qui leur

.« est cher.
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Yuto Tsukuda
Shun Saeki
Yuki Morisaki
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H Ragolt de boeuf facon Yukihira

RGBT (vour 4 persomes) _—
800 g de beeuf 1 cuillere a soupe de bouillon

1 tomate 1 cuillere a soupe de ketchup ;Y Garniture

1 oignon A

1/2 céleri 500 ml d'eau i 1 brocoli

1/2 carotte 3 feuilles de laurier lLeaiotte;

2 cuilléres a soupe de beurre i i 100 g de haricots verts

2 cuilleres & soupe d'huile 300 g de sauce demi-glace H

végétale 1 cuillére & soupe de miso blanc

400 ml de vin rouge Sel, poivre

(1) Couper la tomate, I'cignon, la carotte et le céleri en cubes de 1 cm. Couper la viande en
bouchées, saupoudrer de sel et de poivre et masser pour les incorporer aux bouchées.

(2) Verser 1 cuillere de beurre et d'huile dans une poéle et cuire la viande a feu fort jusqu'a la
colorer, puis la mettre de coté.

(3) Verser le vin dans la poéle et le laisser mijoter jusqu'a ce qu'il soit réduit environ au tiers.

(4) Vverser le reste de beurre et d'huile dans une casserole épaisse et faire chauffer,
puis y cuire I'oignon, la carotte et le céleri jusqu'a ce gu'ils soient dorés.

(5) Verser la viande, le vin, la tomate et le mélange A dans la casserole et laisser bouillir.
Retirer la mousse de gras qui se forme a la surface.
Verser la sauce demi-glace, laisser bouillir, puis baisser a feu doux et faire mijoter
pendant 2 heures en mélangeant de temps en temps.

(6) Sortir la viande de la casserole.
Filtrer le bouillon dans une passoire (vous pouvez aussi le mélanger avec un mixeur).
Remettre la sauce sur le feu, réincorporer la viande, puis ajouter le miso blanc et
assaisonner a I'envie avec du poivre et du sel. o

(7) Preparer la garniture. e
Couper le brocoli, équeuter les haricots verts, éplucher et couper la cafbtte
puis faire bouullnr!‘é tout dans de I'eau salée. ’

(8) Verser le rago(t dans les assiettes et garnir ave‘&le&g%neg bouillis.

4 &

Le miso blanc n'ajoute :
pas simplement un peu *
de sel au plat, mais
également de I'umami.
Comme c'est un aliment
fermenté, c'est un
condiment extrémement
versatile !






