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Avant-propos
A
imer cuisiner va souvent de pair avec aimer recevoir. Mais le stress 
de la préparation augmente souvent proportionnellement avec 
le nombre d’invités et beaucoup d’entre vous se retrouvent un 
peu perdu(e)s lorsqu’il s’agit de recevoir de grandes tablées pour 
les fêtes ou autres grandes occasions…
Ces évènements se transforment alors vite en corvée et le bon moment 

limiter le stress et passer le moins de temps possible en cuisine le Jour J, 




 

Pour Noël, le Nouvel An, un anniversaire, un apéro dînatoire ou même 
un pique-nique ou un barbecue... Je vous propose des menus complets 
pour préparer l'apéritif, l'entrée, le plat et le dessert, avec le planning 
 



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1. Plusieurs semaines (voire plusieurs mois) 
à l’avance, choisissez votre menu. Appro-
priez-vous les différents plats grâce aux al-
ternatives proposées et prenez le temps de 
bien lire les déroulés et les différentes étapes. 

•      
 
déﬁnir le nombre de convives et les quantités 
nécessaires.      
un peu plus en cas d’imprévu, et vous trouverez 
pour chaque menu des idées si vous avez des 
restes.
• Selon la date de votre évènement et les dif-
férents temps de conservation donnés dans 
le menu choisi, planiﬁez votre calendrier de 
préparation des plats. N’
votre famille ou les ami(e)s pour mettre la main 
        

• Préparez votre liste de courses: les ingrédients 
secs et de longue conservation pourront tous 
’avance, ce qui vous permettra 
également de lisser le budget sur plusieurs 
       
recettes qu’il est parfois fait mention d’ingré-
’il s’agit de produits 

’avance selon leur temps de conservation. 
• Listez et préparez les contenants dont vous au-
rez besoin pour stocker toutes vos préparations.
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• Faites de la place dans votre congélateur pour 
les plats que vous préparerez plusieurs se-
’avance.
• Commencez les préparations qui peuvent être 
congelées 
vos contenants.
• met-
tez à jour votre planning/todo list

• Réﬂéchissez également à la décoration et 
      
amont. Vous trouverez dans ce livre des inspi-
rations de décos avec la photo d’ambiance de 

2. La semaine précédant le Jour J, préparez les 
éléments de votre décor et continuez les pré-
parations. 
• Prenez de l’avance sur la déco de votre table. 
Repassez votre nappe, préparez les marque-
places si nécessaire, réalisez vos pliages de 
serviettes, imprimez un petit menu si vous le 
souhaitez… Préparez également la vaisselle, les 
verres et les couverts, etc. Cela vous permettra 

vous n’avez pas d’espace pour réunir tous ces 
éléments sans vous gêner, attendez la veille. 
• Finalisez les courses et continuez les prépara-
tions qui se conservent au frais. Il ne vous res-


Mes aces 
por ne oranisation a top!
 

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Pour stocker 
vos préparations
Puisque vous réaliserez bon nombre de 
      
boîtes et autres contenants pour les stocker. 

contenants en verre car ils sont plus pratiques (ils 
passent du four au congélateur, au réfrigérateur 
et au micro-ondes) et plus durables. Ils sont 


lors du réchauffage au micro-ondes.
Attention, tous les contenants en verre ne sont pas 
prévus pour tous les usages, pensez à bien regarder 
les pictogrammes gravés sous la boîte pour vériﬁer 
qu’ils passent bien au four et au congélateur. 
     
(de légumes, de sauces…) et des bouteilles de 
        
conserver les sauces, vinaigrettes et veloutés.


6 personnes, vous aurez besoin de boîtes suf-
     
les petits contenants qui surchargeront votre 
congélateur ou votre réfrigérateur. 
Pour cuisiner
Vous n’aurez pas besoin d’un matériel de com-
pétition pour réaliser les recettes de ce livre ! 
Vous avez certainement tout ce qu’il faut chez 
vous:
• 14 •
• Tout le petit matériel pour préparer 
vos ingrédients:  

alimentaire, du papier cuisson...
• Des moules de différentes formes 

• Des casseroles, poêles ou sauteuses 
de différentes tailles,
• Un grand fait-tout ou une cocotte pour 

• Des plats de cuisson et de service.
Pour certains menus, vous pourrez avoir besoin 
de matériel spéciﬁque pour certaines prépa-
rations :     che), 
poches munies de douilles, gaufrier...
Le matériel 
à avoir ez vos
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        
conserver de manière optimale, et vous pourrez 
congeler les préparations indiquées. Bien sûr, 

des matières premières ultra-fraîches et travail-

plats, ustensiles et plan de travail propres).
Et Les qualités nutritionnelles ?

avance ne vont pas être impactées par la conser-
vation. Vous pouvez les garder sans problème au 
-
portante.
Côté congélation, les vitamines ne sont que très 

de 6 % si les plats ne sont pas congelés plus de 
2 mois. Seule la vitamine C est vraiment impac-
tée par la congélation.
La conservation 
au réfrigérateur
Avant de penser à le remplir et pour assurer 
une bonne conservation des aliments, il y a 

• L’emplacement : pour assurer un bon fonc-
tionnement et éviter une surconsommation 
électrique, il convient de ne pas placer le réfri-
gérateur dans un endroit trop chaud ou un en-
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droit où la température peut varier souvent. On 
éloigne donc le frigo du four, des radiateurs et 
on ne le place pas en face d’une fenêtre bien 

vient boucher les grilles de ventilation et, si le ré-
-
ment de circulation d’air autour de l’appareil.
• Le réglage : le froid créé par le réfrigérateur va 
permettre de conserver les aliments plus long-
temps en ralentissant le développement des mi-

mission, il convient de le régler 
 pas 4 °
trop bas cependant, les aliments fragiles risque-
raient de se dégrader et de geler, ni trop haut 
bien sûr car la conservation serait altérée.
• Le nettoyage: il est important de garder son 
réfrigérateur propre pour ne pas créer de déve-
loppement de bactéries. Il convient donc de le 


J’utilise simplement du bicarbonate de soude, 
du vinaigre blanc et de l’eau chaude.
COMMENT BIEN REMPLIR 
VOTRE RÉFRIGÉRATEUR ?
Pour que le froid se répartisse bien autour des ali-
ments et permette leur conservation optimale, il 
faut que l’air froid puisse bien circuler dans le ré-
frigérateur. Veillez donc le surcharger et 


       -
      

Tot sr 
la conservation
 
 
 

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Pour éviter la propagation des odeurs et des 
contaminations, il convient de bien emballer 
les aliments. Il faut également ranger dans des 
boîtes ou emballer les produits qui ont été ou-
verts (fromages, conserves…).
Ne mettez pas d’aliments chauds dans le réfrigé-


au frais. 
Toutefois, évitez de laisser traîner vos plats 
pendant des heures sur le plan de travail pour 
empêcher que les micro-organismes ne se dé-
veloppent. Il faut donc que les aliments refroi-

• Mettez les plats sortis du four sur une grille pour 
que l’air circule tout autour.
• Déposez les plats sur le rebord de la fenêtre ou 

les protéger d’un torchon ou d’une cloche ali-
mentaire en maille.
• Vous pouvez également plonger le fond de la 
casserole contenant la préparation dans de 
l’eau froide pour accélérer le refroidissement.
QUELLES SONT LES DIFFÉRENTES ZONES 
DU RÉFRIGÉRATEUR ET QUOI Y METTRE ?
-

ventilé que dans les combinés). Il est donc im-
portant de bien connaître les différentes zones 
de température et de mettre les bons aliments 
au bon endroit
même température, certains étant plus fragiles 
que d’autres.

général près de l’évaporateur, soit dans le haut 
des réfrigérateurs traditionnels et dans le bas 
       
notice de votre appareil, elle doit préciser quelles 
sont les zones les plus froides.
QUELLES SONT LES DURÉES DE CONSERVATION 
AU RÉFRIGÉRATEUR ?
       -
ganismes mais pour un temps seulement, il 
convient donc de faire attention au temps de 
stockage des ingrédients au réfrigérateur. 
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Voici quelques indications sur les temps de 
conservation, sachant que la fraîcheur du produit 
      
Pour conserver les produits plus longtemps, il 

• LES PRODUITS LAITIERS

ouverture.

• LES ŒUFS 

-

uniquement cuit.

• LES PLATS PRÉPARÉS MAISON



La congélation 


•     
mains, ustensiles, plan de travail et récipients 
propres et secs.
• 

achat ou sa préparation.
Les signaux d’alerte à prendre en compte en 
complément de ces indications : emballages 
suspects, endommagés ou opercule bombé, 
odeurs anormales, moisissures. En cas de 
doute, ne consommez surtout pas les aliments!
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•       
      les 
       
cœur peuvent être recongelés.
• Ne mettez au congélateur que des prépara-

de les stocker au réfrigérateur pour qu’ils soient 

• 
• Préférez des petites portions
plus rapidement par le froid et auront donc un 
.
•   étiqueter vos préparations avec le 
nom de l’aliment et la date de congélation pour 

QUELS CONTENANTS CHOISIR 
POUR LA CONGÉLATION ?
     -
rez les contenants lavables et réutilisables en 
verre de préférence,    
doivent pouvoir se fermer hermétiquement pour 
     
aliments.
       -
tion        
contenants 
(au moins 3 cm dans une bouteille).
 
DES ALIMENTS CONGELÉS OU SURGELÉS ?
-
cro-organismes,     
sommeil. C’est pour cela qu’il convient de congeler 
des aliments les plus frais possible (avec donc un 
développement moindre de micro-organismes) et 
les consommer rapidement après décongélation, 
car la prolifération reprendra au même niveau 
qu’avant congélation.
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Vous pouvez conserver les aliments que vous au-
rez congelé vous-même entre 1 et 12 mois
       
vous les stockez dans des contenants adaptés. 
Je recommande néanmoins de ne pas dépasser 

qualités nutritionnelles des aliments.

• É
grande partie d’eau comme la pastèque, le 
melon, le concombre, les tomates… car l’eau 


•  contenant beau-
coup d’amidon, ne peuvent pas être congelées 
car elles ressortiront noircies et spongieuses. 
Vous pouvez cependant congeler les plats pré-



au réfrigérateur.
• Ne congelez jamais d’œufs entiers avec la co-
quille   bouteille remplie complètement 

-
plosion du contenant. Vous pouvez cependant 
congeler les œufs sortis de leur coquille, sépa-
rés ou battus.
• 
     vous vous retrou-
       
    Évitez également 
      

•  
        -
congélation vous risqueriez de vous retrouver 

caoutchouteuse, caillée…
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