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Avant-propos
La cuisine ch’ti est une cuisine généreuse et conviviale,
mais aussi très variée, entre terre et mer. On pense bien
sûr immédiatement à la cuisine à la bière, au maroilles,
auxmoulesouencoreauchicon,maislarichessedenotre
terroirestbienplusdiversifiée...
Àtraverscelivreetses60recettes,jevousinviteàdécouvrir
lacuisinedemarégionadaptéeàvotremulticuiseurfavori!
Vous y trouverez les plats incontournables tels que la
carbonadeflamande, lesmoules,leswaterzoïouencoreles
chicons braisés, mais aussi de nombreuses recettes faisant
la part belle aux produits locaux. Découvrez une grande
variétédepoissonsetcrustacéspêchéssurlescôtesduNord,
unelargepalettedefromages,lecidreproduitgrâceànos
nombreuxvergers,unebellesélectiondefruitsetdelégumes
locaux : pommes de terre, chou-fleur, poireau, rhubarbe,
pomme,poireetmêmedesfraisesouprunespourn’enciter
que quelques-uns ! Sans oublier l’emblématique chicorée,
lesspéculoosouautresbêtisesdeCambraietCarambar
®
…
Denombreuxplats ch’timijotent traditionnellementplusieurs
heures avant d’être dégustés en famille pour le repas
dominical : avec votre Cookeo vous pourrez savourer ces
bellessaveurssanspasserdesheuresencuisine!
Amandine
www.amandinecooking.com
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[image: ]Unerévolutiondans votrecuisineavec
lemulticuiseurintelligentCo okeo!
Vousavezenviedecuisinerdebonspetitsplatsmijotés,
typiquesdelacuisineduNord,maisn’enavezniletemps
nil’énergie?Suivezleguide!
Soupes,platsdeviandeetdepoisson,maisaussi
accompagnementsetdesserts:découvrez60recettes
spécialementadaptéesauCookeopourréaliserfacilement
lesplatsemblématiquesdelacuisinech’ti,sanspourautant
passertoutesvossoiréesauxfourneaux!
Placeztouslesingrédientsdanslacuve,programmezvotre
robotetdémarrezlacuissonautomatiquesansvoussoucier 
delasurveiller!
AvezCookeo,cuisinezdedélicieuxwaterzoï,carbonade
etautresrecettestoutdroitvenuesdunorddelaFrance
enéconomisantvotretemps!
A table !
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Uneenviedecuisinegourmandeetchaleureuse? 
Lacarbonadeflamande,lewaterzoïdepoisson,leschicons
braiséso ulecoq àlabièresontautantdepréparations
toutesplusdélicieusesles unesqueles autres.Originaires
dunorddela France,cesspécialitésculinairesn’enfinissent
pasderavir lesfinsgour mets!
Larichessedelagastronomienordique pro vientengrande
partieducomtédeFlandre.Entrel’Angleterreetla Pologne,
lesprodu itsdelamer etceuxdelaterre,cette ancienne
principautéduro yaumedeFrancelivre aujo urd’hui
lemeilleur deson patrimoine.
Caractériséepar desgoûts àla foisdo uxetamers et
desassociationsd’ alimentssucrés etsalés,la cuisine
duNordregorgedetrès bons produitslo caux.
Labetterave,lechou-fleur,lehoublon,l’ ailou lachicorée
sontcultivésdepuisdes décenniesdansdeschamps
quioccupentunegrandepartiedupaysage.Unefois
récoltésetcuisinés,cesalimentsdélivrenttous leursarômes,
sicaractéristiquesdelacuisine« ch’ti»! Lehareng,lelapin,
l’endive,labière,etbiensûrlebeurre,sontautantd’ingrédients

incontournables;maisn’oublions pas lesfameusesmoules
frites,repas emblématiquedelabraderiedeLille!
LacuisineduNord estavanttoutunecuisinedu cœur.
Dessaveurs réconfortantes,desproduitsgour mands,
desplatsquimijotentàpar tagerenfamilleouentreamis…
GrâceàvotreCo okeoetses tempsdecuisso nréduits,
toutcelaestàportéede main.
Amateursdefromage,depommesdeterreoutout
simplementdebonsrepas,celivreestfaitpourvou s!
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Menu 
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[image: ]Soupesetveloutés... très parfumés !
Blonde,brune,ambrée…
LabièreLabière entredanslacomposition
denombreuses spécialitésch’ti.Eneffet,leNordestla
deuxièmerégionbrassicoleenFrance,aprèsl’Als ace,
etregorgedebras series artisanales.Las oupeà labièreLasoupeà labière
estl’unedecesspécialitésdégus téesdepuis dessiècles
enpaysch’ti,maiségalementenBelgique, enAlsaceou
enAllemagne...Àl’origineconsomméeàlafaçond’ un
grog,enrais ondes esvertus médicinales,ellesedécline
désormaisdemilleetunefaçons.Savourez-lagarniede
poulet,commeici,oubienenversionvégétarienneplus 
classique.Pour unetouchegourmandesupplémentaire,
n’hésitezpasàverser laso upebienchaudesurdestranches
depaindecampagnegrillées!
Lasoupeà l’ailLasoupeà l’ail,toutaussidélicieusequelaversion
àl’oignon,seréalise traditionnellementavecdel’ailfumé
d’Arleux.C ettevariétéd’ailrosedeprintemps,labellisée
indicationgéographiqueprotégée( IGP),estcultivéedans
unezonedélimitéedesdépartementsduNordetduPas-
de-Calais,puistress éeetfuméedemanière traditionnelle.
Trèsaromatiqueetau goûttrèsprononcé,cetailfuméfait
merveilleensoupe,maiss eraaus sis avoureuxfro ttésur
unetranchedepaingrillé,par exemple…
Tout auss iemblématique,onretrouve
lasoupedepo issonlasoupedepo isson
deDunkerque:deDunkerque :servieenentréeoupo urundî nerléger,
elleestsouventagrémentéedefromagerâpé,decrème
fraîche,decroûtons àl’ ailmaisonou derouille.Ellese
prépareavecdes poisso nsà chairblanche(cabillaud,
églefin,merlan,turbot…)selonlapêcheduj our(ou
l’appro visionnementdevotrepoissonnier!)etconnaît
ainsidemultiplesvariantes.
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