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 Introduction
 C’est au Nouveau Monde que l’art  
 du cocktail a acquis ses lettres de  
 noblesse, même s’il nous arrive  
 parfois de le pratiquer sans nous  
 en rendre compte, par exemple en  
 préparant un kir (crème de cassis et  
 vin blanc sec) ou un grog (rhum, jus  
 de citron, miel, cannelle, clous de  
 girofle et eau bouillante).  
 Les types de cocktails  
 • Le short drink. C’est un mélange  
 plus ou moins corsé selon la  
 proportion d’alcool qui ne fait pas  
 plus de 12 cl de contenance ;  
 • Le long drink. Ce terme désigne un  
 cocktail « allongé », c’est-à-dire dilué.  
 D’une contenance supérieure à 12 cl,  
 il est donc plus léger en alcool.  
 La technique  
 Préparer un cocktail n’a rien de  
 compliqué. La technique la plus  
 répandue consiste à verser de la  
 glace et des ingrédients dans un  
 shaker, un verre à mélange ou un  
 mixeur, puis à les agiter plus ou  
 moins violemment.  
 Les accessoires  
 Si vous disposez d’un mixeur, le seul  
 ustensile dont vous aurez besoin  
 est un shaker. Il en existe de forme  
 et de prix très variés. Nous vous  
 conseillons de choisir le modèle  
 le plus courant, composé de trois  
 éléments : une timbale où verser la  
 glace et les ingrédients, un couvercle  
 doté d’une passoire et un bouchon  
 doseur.
 Ce shaker pourra aussi vous servir de  
 verre à mélange. En ce qui concerne  
 les dosages, son bouchon (3 cl en  
 général), une cuillère à soupe (1 cl) et  
 une cuillère à café (35 ml) répondront  
 à la plupart de vos besoins.  
 Vous pouvez aussi acquérir du  
 matériel complémentaire : une cuillère  
 à cocktail, une passoire à glaçons, un  
 verre mélangeur, un presse-agrumes,  
 un petit tamis, une râpe, un broyeur  
 à glaçons, un doseur à alcool…  
 Souvent, on trouve des « kits » avec  
 tous les éléments. Enfin, si vous ne  
 possédez pas de broyeur à glaçons,  
 il suffit de les mettre dans un torchon  
 et de les écraser avec un rouleau à  
 pâtisserie.

 9
 Les verres  
 Il existe de très nombreuses variétés  
 de verres, mais, globalement, avec  
 quatre types, vous pourrez affronter  
 toutes les soirées et tous les cocktails.  
 Tout d’abord, les verres shots d’une  
 contenance de 6 cl que vous utiliserez  
 pour de tout petits cocktails. Puis les  
 verres cocktail, d’une contenance de  
 20 cl qui servent pour les dry Martini,  
 les margaritas… Ensuite, les verres  
 rocks, de 30 cl, pour les whiskies « on  
 the rocks » ou les caïpirinhas. Enfin,  
 les verres highball, d’environ 35 cl,  
 qu’on utilise pour les cocktails comme  
 le gin fizz, le bloody Mary…  
 Les ingrédients  
 L’essentiel
 La qualité d’un cocktail dépend  
 principalement de la qualité de ses  
 composants et l’on oublie souvent le  
 plus fréquent : l’eau. Elle provient de la  
 fonte de glaçons ou de glace pilée. Si  
 le liquide qui coule de votre robinet n’a  
 pas bon goût, un séjour au congélateur  
 ne suffira pas à y remédier.  
 L’épicerie
 Les cocktails font un grand usage  
 d’autres produits que des alcools.  
 Voici les plus répandus : des oranges,  
 des citrons et des citrons verts, de  
 l’eau gazeuse, de la crème fraîche,  
 de la grenadine, des œufs, du jus  
 d’ananas, du ginger ale (Canada Dry),  
 du cola, des cerises confites et de la  
 noix muscade.  
 Munissez-vous de pailles, de  
 bâtonnets mélangeurs et de piques  
 pour confectionner de petites  
 brochettes décoratives avec des  
 zestes, des morceaux de fruits, etc.  
 La décoration  
 Pour décorer les cocktails, rien de  
 mieux que des fruits frais, que vous  
 couperez en morceaux et que vous  
 mettrez sur le bord du verre.  
 On peut aussi se servir d’herbes, de  
 noix de coco en poudre, de petits  
 légumes en conserve, de zestes de  
 fruits… Utilisez aussi des éléments  
 de décoration comme des petits  
 parapluies, des pailles de couleur  
 et pourquoi pas des fleurs… Enfin,  
 certains cocktails nécessitent un  
 givrage salé ou sucré. Pour cela,  
 mettez du sucre ou du sel dans une  
 soucoupe sur 0,5 cm d’épaisseur.  
 Frottez le bord du verre avec un  
 quartier de citron vert, puis retournez-  
le et faites-lui faire un tour complet  
 dans le sucre ou dans le sel. Assurez-  
vous qu’il y en a bien tout autour.  

[image: ] 10 Long drinks  
 Long drinks  
 VARIANTE
 Ajoutez de la crème fraîche  
 pour une boisson encore plus  
 onctueuse.
 Pour 4 personnes  
 Préparation : 5 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : un peu cher  
 INGRÉDIENTS
 20 cl de rhum blanc  
 10 cl de rhum brun  
 40 cl de jus d’ananas  
 20 cl de lait de coco  
 Glaçons
 Pour servir  
 4 cerises confites  
 4 demi-tranches d’ananas frais  
 ou en boîte  
 Matériel de service  
 Verres à cocktail ou coupes  
 de champagne  
 Matériel de préparation  
 Blender ou mixeur  
 Versez les deux rhums dans le blender.  
 Ajoutez le jus d’ananas et le lait de coco, puis les  
 glaçons.
 Mixez par petites impulsions, jusqu’à obtenir une  
 boisson mousseuse et givrée.  
 Répartissez dans les verres à cocktail, décorez  
 chacun de 1 cerise confite et de 1 morceau  
 d’ananas et servez.  
 1
 2
 3
 4
 Piña colada  

[image: ]
[image: ] Cet ouvrage reprend des recettes des titres « Bar moderne, 150 cocktails d’aujourd’hui » et  
 « Cocktails » paru dans la collection Fait Maison chez Hachette Pratique.  
 Crédits photographiques  
 Stylisme
 © Aude Royer : pp. 59, 61, 67, 73, 75, 77, 79  
 © Isabelle Brouant : pp. 11, 13, 15, 17, 21, 23, 25, 29, 31, 33, 37, 39, 41, 45,  
 47, 49, 53, 55, 57, 65, 69, 71, 81, 83  
 Photographies
 © Aline Princet : pp. 11, 13, 15, 17, 21, 23, 25, 29, 31, 33, 37, 39, 41, 45, 47,  
 49, 53, 55, 57, 59, 61, 65, 67, 69, 71, 73, 75, 77, 79, 81, 83  
 ©2013, Hachette Livre (Hachette Pratique), Paris.  
 43, quai de Grenelle – 75905 Paris, Cedex 15  
 Tous droits de traduction, d’adaptation et de reproduction, totale ou partielle, pour quelque usage,  
 par quelque moyen que ce soit, réservés pour tous pays.  
 Direction : Catherine Saunier-Talec  
 Responsable éditoriale : Anne la Fay  
 Responsable de projet : Caroline Terral assistée de Alice Dauphin  
 Conception de la maquette : Jane Schleipfer Gueneau aka. Libelul/Salah Kherbouche  
 Réalisation intérieure : Nord Compo  
 Corrections : Christine Cameau  
 Fabrication : Amélie Latsch  
 Responsable partenariats : Sophie Morier (smorier@hachette-livre.fr)  
 2311579
 ISBN : 978-2-01-231157-2  
 Retrouvez-nous sur notre  
 page Facebook et devenez  
 fan d’Hachette Cuisine.  

OEBPS/images/pixel.png






OEBPS/images/toc001_img003.jpg
A








OEBPS/images/chap004_img005.jpg





OEBPS/images/tiret.jpg





OEBPS/images/titl001_img002.jpg
hachette
CUISINE






OEBPS/images/info001_img007.jpg






OEBPS/images/toc002_img004.jpg





OEBPS/images/check.png







OEBPS/images/cover.jpg
" .
- COCKTAILS

CUISINE






OEBPS/images/chap005_img006.jpg





OEBPS/images/chap001_img001.jpg







