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PREFACE

Recettes Faciles, mon premier livre, a quarante sept ans aujourdhui et je
constate avec plaisir qu'il est toujours d'actualité.

Je nlen suis pas surprise car je lavais délibérément congu pour durer.
Acoté detantde livres de recettes souvent excellents, mais destinés a refléter
le gott du jour, javais tenu a réaliser un ouvrage de base, simple et classique,
ne risquant pas de se démoder. Je le destinais 3 un trés large public de toutes
conditions et de tous 4ges.

II devait étre utile aussi bien au néophyte qu'au cuisinier expérimenté qui
aurait envie de vérifier rapidement proportions ou temps de cuisson de tel ou
tel plat.

Javais veillé 3 ce que les préparations les plus couramment réalisées
dans les foyers frangais figurent bien dans mon livre, de I'euf & la coque 3 la
bouillabaisse en passant par e civet de lidvre et le cog au vin. Cest donc 13
le type douvrage  mettre entre toutes les mains : Fabécédaire du marmiton
comme le pense-béte du cordon-blew.

Plus dun million dexemplaires ont été vendus en France ainsi que
dans plusieurs pays, preuve que javais visé juste. Recettes Faciles est, de
génération en génération, considéré comme un outil de travail que fon garde
4 portée de la main, dans la cuisine, parce qu'l est complet et commode.

Malgré tout, les godts comme les habitudes ont évolué, jai actualisé ce
fivre en y apportant plusieurs compléments. Ainsi, je consacre un chapitre
au vin (comment en parler, quels sont les bons mariages) et un autre aux
utilisations et caractéristiques des épices, condiments et aromates.
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COMMENT DRESSER LA TABLE ?

 L'assiette a potage se place sur ['assiette plate. Cest la seule qu'il soit admis
de superposer. En dehors de ce cas, on ne doit pas empiler les assiettes devant
les convives (11 bis).

* Les assiettes a fromage et a dessert attendent sur la desserte ou sur une
autre table. Le couvert assorti sera posé sur chaque assiette avant quelle ne
soit présentée au convive.

o Il est possible d'ajouter d'autres &léments 3 une table de réception :
Iassiette 3 salade (que fon pose 3 gauche de lassiette au moment
d'apporter le saladier et qui adopte la forme d'une demi-lune), I'assiette &
pain [également a gauche) qui évite les miettes sur la nappe. Une assiette
sale est enlevée par la gauche du convive ; au contraire, Iassiette propre est
présentée du coté droit

« La fourchette se pose & gauche, les dents tournées vers la nappe (2).

* Le tranchant de la lame du couteau, posé a droite, doit étre tourné vers
lassiette (3). Au cours d'un repas intime, on ne change pas le couvert aprés.
chaque plat. Il reposera alors sur un porte-couteau, en haut et 4 droite de
Tassiette, pour éviter de salir la nappe. Ce porte-couteau est superflu au cours
d'un repas de réception puisque le couvert est changé entre les plats.

« Le couvert & poisson est disposé de part et d'autre du couvert ordinaire,
la lame du couteau tournée vers l'assiette. La fourchette 4 poisson est plus
petite et plus large que la fourchette ordinaire (4-5).

« La cuillére 3 potage est & droite du couteau, sa partie creuse tournée vers
a nappe (6)
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