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[image: ]Depuis de nombreuses années, j’essaie de « tenir la main » à tous 
ceux qui ont envie de réussir la cuisine que j’aime, celle que vous 
aimez, car vous l’avez dégustée dans votre famille dès vos plus 
tendres années.
C’est pour cela que j’ai décidé de reprendre – sans 
les
 bouleverser– toutes mes recettes faciles, dont je suis ère 
et qui ont fait leurs preuves depuis longtemps. J’y ai apporté 
quelques modications pour qu’elles s’adaptent à nos modes 
devie.
Plus de 1 000 recettes et 500 illustrations, toutes plus alléchantes 
les unes que les autres : mon ouvrage le plus complet à ce jour.
Pour chaque recette, retrouvez mes explications simples, claires 
etprécises, ainsi que des astuces pour réussir à tous les coups.
Un cahier d’annexes très complet vous permettra dereconnaître, 
choisir et cuisiner tous les produits, de laviande au poisson, en 
passant par les légumes etlesfruits. Des conseils pratiques vous 
aideront àrecevoir vos amis, choisir le vin, équiper votre cuisine 
oubien utiliser votre four.
À vous de jouer ! 
Préface de  
Françoise Bernard 
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[image: ]Potage portugais
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
40min
Pour 4 personnes
1. Épluchez les pommes de terre. Coupez-les en gros dés ainsi que  
les tomates. Mettez-les dans une casserole avec 1l½ d’eau, du sel  
et du poivre. Portez à ébullition. Couvrez. Laissez cuire 30min.
2. Passez le potage au moulin à légumes.  Remettez-le un instant  
sur le feu. Versez-le dans la soupière. Saupoudrez de feuilles de cerfeuil.
Mon avis
• Si vous désirez faire ce potage quand les tomates sont chères, 
préparez un potage à la tomate, en sachet. Ajoutez-y, 5min avant la ﬁn  
de la cuisson, la chair d’une petite tomate fraîche, coupée en petits 
morceaux. Cela sufﬁt, avec un léger hachis de persil (à défaut de 
cerfeuil), pour donner beaucoup de fraîcheur. C’est, bien sûr, une 
variante puisqu’on n’utilise pas de pommes de terre.
• Pour soigner la présentation, faites dorer à la poêle du pain de mie 
coupé en petits carrés. Servez ces croûtons, à part, en même temps 
quele potage.
Pommes de terre, 4.
Tomates, 4.
Cerfeuil.
Sel, poivre.
Fanes fraîches, la valeur 
d’une botte de radis.
Oignons, 2.
Pomme de terre, 1grosse.
Beurre, 30g.
Tranches de pain rassis, 4.
Margarine, 30g.
Sel, poivre.
Potage aux fanes de radis
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
50min
Pour 4 personnes
1. Lavez les fanes de radis très soigneusement. Coupez-les grossièrement, 
ainsi que les oignons et la pomme de terre.
2. Faites revenir le tout, doucement, dans une casserole avec le beurre, 
5min environ. Ajoutez ensuite 1l½ d’eau bouillante, du sel  
et du poivre. Couvrez et laissez bouillir 30 à 40min.
3. Pendant ce temps, faites dorer les tranches de pain à la poêle,  
avec le beurre. Mettez-les dans la soupière. Passez le potage au 
moulin à légumes. Reportez un instant sur le feu, puis versez-le 
surlescroûtonsfrits.
Mon avis
•
 Juste au moment de servir, un peu de crème fraîche ajoutée au potage 
l’améliorera sensiblement. 
+
Soupes &
consommés
- 2 -














[image: ]- 3 -
Soupes &
consommés
Potage au cresson
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
50min
Pour 4 personnes
Cresson, 1botte.
Pommes de terre, 4.
Beurre, 20g.
Tapioca, 1 ou 2 cuillerées  
à soupe.
Sel.
1. Épluchez les pommes de terre. Coupez-les en quatre. Lavez le 
cresson avec soin et séparez les feuilles des tiges (gardez les feuilles à 
part pour une salade). Faites cuire les tiges avec les pommes de terre  
dans 1 l ½ d’eau salée, pendant 30 min.
2. Mixez le potage. Remettez-le sur le feu. Jetez-y, en pluie, 2 cuillerées 
à soupe de tapioca, pas trop pleines selon votre goût. Laissez bouillir 
doucement 10 à 15 min, sans couvrir
 ;  mélangez souvent.
3. Juste avant de servir, incorporez 1 noix de beurre et parsemez  
de quelques feuilles de cresson cru ﬁnement coupées.
[YpZ\
Mon avis
•
 Ne mettez pas trop de tapioca 
car il gonﬂe et épaissit beaucoup  
en cuisant. Mélangez-le bien 
encours de cuisson pour éviter 
laformation de boulettes.
•
 Le tapioca peut être remplacé 
par du vermicelle
 ; le temps de 
cuisson est moins long
 : il sufﬁt 
de7 min au plus.
• Les feuilles du cresson vous 
serviront surtout pour faire une 
salade très vitaminée ou pour 
garnir une viande
 : rôti, beefsteak 
ou volaille. Délicieuses avec 
des croûtons frits ou beurrés. 
L’avantage des tiges, outre l’attrait 
économique, est qu’elles restent 
plus vertes àla cuisson.
•
 Toujours pour l’économie : 
remplacez le 
 cresson par des 
fanes de radis et comptez 40min 
de cuisson au moins. 
•
 Avec un peu de crème fraîche, 
ce sera meilleur
 !
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Potage chinois au vermicelle
Facile Raisonnable
Préparation et cuisson
2h
Pour 4 personnes
Bouillon
Abattis (cou, ailerons,  
pattes, gésier, foie)  
de 1 ou 2poulets.
Carotte, 1.
Oignon, 1.
Clous de giroﬂe, 2.
Ail, 1gousse.
Bouquetgarni (persil, thym, 
laurier).
Sel, poivre.
Garniture
Champignons noirs séchés, 
30g.
Vermicelle chinois, 50g.
Œufs, 4.
Beurre, 30g.
Laitue, 2feuilles.
Sel, poivre.
1. Flambez les abattis et nettoyez-les. Mettez-les dans  
une casserole avec 2l d’eau, 1carotte en rondelles,  
1oignon piqué de 2clous de giroﬂe, 1gousse d’ail, le bouquetgarni,  
le sel, et le poivre. Laissez bouillir 1 h 30. Faites tremper les champignons  
noirs dans l’eau tiède 30min.
2. Passez le bouillon. Remettez-le sur le feu. Jetez-y  
le vermicelle et les champignons égouttés. Laissez cuire  
doucement 10 à 15min. 
Potage aux légumes Julienne
Facile Bon marché
Préparation et cuisson
45min
Pour 4 personnes
Carottes, 2.
Navet, 1.
Poireaux, 2 blancs.
Céleri-rave, 1 petit morceau.
Cœur de chou, 5 feuilles.
Oignon, 1.
Pommes de terre, 
3moyennes.
Beurre, 30g.
Sel, poivre.
1. Après avoir épluché et lavé soigneusement tous les légumes, râpez 
carottes, navet, céleri, chou, oignon et pommes de terre. Coupez 
ﬁnement les blancs des poireaux, préalablement débarrassés de leurs 
grosses feuilles vertes.
2. Faites revenir le tout à feu doux, dans une marmite, avec le beurre. 
Mélangez bien avec une cuillère en bois
 ; les légumes s’affaissent au fur 
et à mesure de la cuisson qui dure de 5 à 10 min.
3. Ajoutez 125cl d’eau chaude voire bouillante, du sel et du poivre. 
Laissez frémir 20 min à couvert. Servez tel quel.
Mon avis
• L’un des avantages de ce potage, c’est la rapidité de sa cuisson.  
En vous conseillant de râper les légumes, j’ai pris des libertés  
avec la recette classique qui indique de les couper en petits dès,  
mais la préparation et la cuisson seraient plus longues.














[image: ]Bouillon de poule, 125cl.
Œufs, 2.
Parmesan râpé, 50g.
Mie de pain fraîche, 70g.
Muscade râpée, 1pointe  
de couteau.
Potage mille-fanti
Facile Raisonnable
Préparation et cuisson
25 min
Pour 4 personnes
1. Versez le bouillon de poule dans une grande casserole. Portez 
àébullition.
2. Dans un bol, battez les œufs en omelette. 
 Ajoutez-y le parmesan, 
lamie de pain ﬁnement émiettée et un peu de muscade râpée. Remuez 
bien.
3. Versez le mélange dans le bouillon porté à ébullition. Fouettez 
quelques instants avec un fouet à sauce. Couvrez et laissez mijoter 
doucement 5min. Fouettez à nouveau au moment de servir.
Mon avis
•
 Pour aller plus vite : passez la mie de pain dans une moulinette  
ou au mixeur pour l’émietter.
•
 Pour le bouillon : délayez simplement 2 tablettes de bouillon de poulet 
concentré dans 125cl d’eau en ébullition.
• Il est normal que ce potage présente un aspect granuleux.
• Pour décorer, vous pouvez ajouter quelques feuilles de basilic  
sur le potage, juste avant de servir.
+
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3. Pendant ce temps, désossez les abattis. Coupez la viande en petits 
morceaux et mettez-la dans la soupe bouillante. Retirez du feu. Couvrez. 
Laissez reposer 5min avant de servir.
4. Battez les œufs entiers avec du sel, du poivre et 1cuillerée à soupe 
d’eau froide pour les rendre plus liquides. Faites-en deux omelettes. 
 Cuisez-les avec le beurre dans une grande poêle aﬁn qu’elles soient 
très minces. Quand elles sont très cuites, roulez-les sur elles-mêmes, 
encigarettes, et coupez-les en lanières ﬁnes.
5. Versez la soupe dans des bols. Parsemez le dessus de laitue 
ﬁnement coupée et de lanières d’omelette.
Mon avis
•
 Plutôt que de préparer vous-
même le bouillon d’abattis, qui 
demande du soin et du temps, 
 délayez 3tablettes de bouillon 
de poulet concentré avec 1l½ 
d’eau. Vous pouvez, de même, 
remplacer les champignons 
chinois par des champignons 
de Paris. Je l’ai vu faire par des 
cuisiniers chinois
 : il faut toujours 
se contenter des moyens du bord.
•
 Les champignons noirs séchés 
et le vermicelle chinois sont 
vendus couramment dans les 
 maisons de produits asiatiques.














[image: ]Potage au concentré de tomates
Facile Bon marché
Préparation et cuisson
45 min
Pour 4 personnes
Oignons, 2moyens.
Carotte, 1.
Ail, 1gousse.
Beurre 30g.
Farine, 30g (1cuillerée  
à soupe bombée).
Concentré de tomates, 
1petite boîte (70g).
Petit bouquetgarni (brins  
de persil, thym, ¼ de feuille 
de laurier).
Sel, poivre.
1. Épluchez oignons, carotte et ail. Hachez les oignons.  
Coupez la carotte en petits dés.
2. Faites blondir les oignons hachés avec une noix de beurre 
dansunegrande casserole. Saupoudrez-les de farine.  
Mélangez jusqu’à brunissement.
3. Ajoutez-y alors l’ail écrasé, la carotte coupée en dés, le bouquetgarni, 
du sel, du poivre, le concentré de tomates et 1l½ d’eau chaude. 
Laissez bouillir doucement 30min, en couvrant à demi. Retirez le 
bouquetgarni avant de servir.
[YpZ\
Mon avis
•
 Un petit détail qui améliore 
considérablement ce potage
 : 
pelez une tomate, coupez sa chair 
en très petits morceaux et ajoutez 
au potage, quelques minutes 
avant de le servir.
•
 Pas trop de laurier, ni de thym, 
dans votre bouquetgarni. Surtout 
du persil et, si vous en avez, un 
peu de céleri en branches.
• Si vous manquez de temps, 
supprimez la carotte. Le potage 
cuira ainsi en 15 min seulement. 
La carotte ayant pour objet 
d’adoucir le goût du potage, 
remplacez-la par 1petit morceau 
de sucre.
•  Pour obtenir un potage 
plusvelouté, 
 passez-le au moulin 
à légumes.
Soupes &
consommés
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[image: ]Potage velouté d’avocat
Trés facile Raisonnable
Préparation et cuisson
15 min
Pour 4 personnes
Avocat, 1.
Bouillon de poulet (tablette), 
1l.
Quelques feuilles d’estragon.
Poivre, peu de sel.
Crème fraîche, 1cuillerée 
àsoupe.
Jaunes d’œufs, 2.
Petits dés de pain frais 
(facultatif).
Potage de laitue
Facile Raisonnable
Préparation et cuisson
50 min
Pour 4 personnes
1. Lavez la laitue. Coupez-la ﬁnement. Mettez-la dans une casserole 
contenant 1noix de beurre. Faites cuire doucement 5min en 
mélangeant avec une cuillère en bois. Ajoutez-y environ 1l d’eau, dusel 
et du poivre. Couvrez. Laissez bouillir doucement 30min.
2. Faites dorer les tranches de pain dans une poêle qui contient 30g  
de margarine déjà chaude.
3. Délayez 2cuillerées à soupe rases de fécule de pomme de terre 
avec le lait froid. Mélangez au potage bouillant. Maintenez l’ébullition  
un instant. Versez dans les assiettes, sur les tranches de pain.
Mon avis
• Pour améliorer un potage, quel qu’il soit, vous pouvez y délayer 
1ou2cuillerées à soupe de crème fraîche au moment de servir.
• Pour couper la salade, roulez plusieurs feuilles à la fois sur  
elles-mêmes et tranchez-les en ﬁnes lanières à l’aide d’un couteau.
• Vous pouvez corser ce potage en y délayant, dès le départ, 
1tablettede bouillon de poulet concentré.
Laitue, 1petite.
Beurre, 1noix.
Margarine, 30g.
Pain rassis, 4tranches.
Fécule de pomme de terre, 
2cuillerées à soupe rases.
Lait, ¼de l.
Sel, poivre.
1. Pendant que chauffe le bouillon de poulet, épluchez l’avocat et 
coupez-le en dés. Mettez dans le bocal du mixeur, avec l’estragon, un 
peu de sel et du poivre. Couvrez juste avec du bouillon porté à ébullition. 
Mixezen donnant 2 ou 3 impulsions.
2. Versez, en plusieurs fois, le reste du bouillon très chaud dans le mixeur. 
Mixez par à-coups. Terminez en ajoutant la crème fraîche et les  jaunes 
d’œufs. Mixez en continu, le temps d’obtenir une crème parfaitement 
homogène. Servez aussitôt en soupière ou en tasses, 
 accompagné  
ou non de petits dés de pain de mie sautés au beurre.
Mon avis
• L’estragon peut être remplacé par du cerfeuil ou de la ciboulette.  
Et pour obtenir une saveur beaucoup plus accentuée, vous ajouterez 
¼de gousse d’ail seulement.
+
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[image: ]Velouté aux moules
Facile Raisonnable
Préparation et cuisson
45 min
Pour 4 personnes
Moules, 1l.
Champignons de Paris, 50g.
Poireau, 1petit.
Beurre, 20g.
Farine, 20g (1cuillerée 
àsoupe rase).
Bouillon (jus de cuisson 
desmoules +eau), 125cl.
Jaune d’œuf, 1.
Crème fraîche, 1cuillerée 
àsoupe.
Sel, poivre.
1. Ôtez le pied sableux des champignons. Lavez-les ainsi que le blanc 
de poireau. Coupez le tout ﬁnement.
2. Grattez et lavez les moules. Mettez-les dans une cocotte, quelques 
minutes, sur feu vif, pour les faire ouvrir. Sortez-les de leurs coquilles. 
Recueillez leur jus en le passant à travers une passoire ﬁne.
3. Dans une casserole, mélangez beurre et farine, sur feu doux. 
Ajoutez-y le jus de cuisson et l’eau froide, les champignons et le poireau 
hachés, très peu de sel et du poivre. Remuez jusqu’à ébullition. Laissez 
cuire 30min. Ajoutez les moules.
4. Dans la soupière, mélangez le jaune d’œuf et la crème fraîche.  
Incorporez-y le potage peu à peu, sans cesser de remuer.
Mon avis
• Retirez les moules du feu dès qu’elles sont ouvertes. Elles durcissent 
quand elles cuisent trop longtemps.
• Si votre passoire n’est pas très ﬁne, garnissez-la d’un morceau  
de linge ﬁn mouillé et passez le jus des moules à travers
 ; le linge retient 
jusqu’au plus petit grain de sable.
• Procédez de la même façon pour dégraisser parfaitement un bouillon 
de pot-au-feu trop gras.
[YpZ\
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[image: ]Eau de cuisson desasperges, 
125cl.
Tapioca, 2cuillerées à soupe.
Jaune d’œuf, 1.
Crème fraîche,  
1 ou 2cuillerées à soupe.
Sel, poivre.
Velouté d’asperges
Trés facile Bon marché
Préparation et cuisson
15 min
Pour 4 personnes
1. Faites bouillir l’eau de cuisson des asperges (présentées comme 
légume ou entrée). Versez-y en pluie le tapioca. Salez et poivrez 
légèrement. Laissez cuire doucement de 5 à 7 min, en mélangeant de 
temps à autre.
2. Dans la soupière, délayez le jaune d’œuf avec la crème fraîche 
et incorporez-y peu à peu le bouillon d’asperges bien chaud. Servez 
immédiatement.
Mon avis
• Quelques petits croûtons préparés avec du pain de mie coupé en dés, 
puis dorés à la poêle ou au four, ajoutent une note très rafﬁnée à tous 
les potages du type « velouté ».
Céleri-rave, 1petit pied  
(ou une moitié).
Crème de riz, 2cuillerées  
à soupe bombées.
Jauned’œuf, 1.
Sel, poivre.
Velouté de céleri
Facile Bon marché
Préparation et cuisson
45 min
Pour 4 personnes
1. Faites chauffer 1l¼ d’eau. Épluchez le céleri-rave, coupez-le  
en tranches minces. 
 Plongez le tout dans l’eau bouillante. Salez,  poivrez.  
Faites cuire 30min.
2. Passez au moulin à légumes. Reportez sur le feu jusqu’à ébullition. 
Délayez la crème de riz avec un verre d’eau froide. Versez-la dans le 
bouillon en remuant avec une cuillère en bois. Laissez bouillir 5min.
3. Mettez le jaune d’œuf dans la soupière.  Délayez-le peu à peu avec  
le potage bouillant. Vériﬁez l’assaisonnement. Servez tout de suite.
Mon avis
• Vous n’aimez pas perdre un blanc d’œuf… Hélas ! c’est souvent ce 
qui arrive lorsqu’on « lie » un potage ou une sauce avec le jaune. Eh 
bien
 ! « liez » votre potage avec l’œuf entier, bien battu en omelette. Ce 
sera peut-être un peu moins rafﬁné, le blanc risquant de coaguler en 
ﬁlaments, mais c’est très bon quand même… et vous ne perdrez rien.
• Vous pouvez ajouter dans l’eau une tablette de bouillon de poulet 
concentré. Dans ce cas, ne salez pas.
+
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[image: ]Champignons noirs séchés, 
10g.
Bouillon de volaille, 1½l.
Huile, 1cuillerée à café.
Œuf, 1.
Feuilles de laitue, 2.
Petite tomate, 1.
Germes de soja, 100g.
Crevettes décortiquées, 100g.
Vermicelle ﬁn, 2cuillerées 
àsoupe.
Nuoc-mâm.
MATÉRIEL
4 à 5bols individuels.
Soupe chinoise
Facile Raisonnable
Préparation et cuisson
30min
Pour 4 à 5 personnes
1. Les champignons et le bouillon : faites tremper les champignons noirs 
dans de l’eau tiède pendant 10 min, puis faites-les bouillir doucement 
20 min. Portez à ébullition le bouillon de volaille (frais ou en tablette).
2. Les autres ingrédients : dans une grande poêle très chaude et 
légèrement huilée, faites cuire une omelette très mince avec 1 seul 
œuf battu. Roulez-la serrée sur elle-même et découpez-la en lanières 
ﬁnes. Procédez de même pour les 2 feuilles de laitue. Pelez la tomate, 
pressez-la légèrement et coupez la chair en petits dés.
3. La soupe et son service
 : dans le bouillon porté à ébullition, versez les 
germes de soja, les crevettes et le vermicelle. Remuez. Laissez bouillir.  
Ajoutez les champignons, les morceaux d’omelette, de laitue  
et de tomate. Versez aussitôt dans les bols. Apportez à table, 
aveclenuoc-mâm.
[YpZ\
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[image: ]Petite laitue, 1.
Oseille, 2poignées.
Épinards, 2poignées.
Cerfeuil, 1poignée.
Cresson, 1botte.
Céleri, 1branche.
Beurre, 30g.
Eau, 1l.
Lait, ½l.
Riz, 50g (½verre).
Jaune d’œuf, 1.
Crème fraîche, 1cuillerée 
àsoupe.
Sel, poivre.
Velouté aux herbes du jardin
Très facile Raisonnable
Préparation et cuisson
1h
Cuisson en autocuiseur
20 min
Pour 6 personnes
1. Les légumes : épluchez et lavez tous les légumes (utilisez les tiges du 
cresson et une partie des feuilles, gardez les plus belles pour la salade). 
Hachez-les grossièrement.
2. Cuisson des herbes : dans une grande casserole, mettez à chauffer le 
beurre. Quand il est juste fondu, jetez-y les herbes hachées. Couvrez et 
laissez mijoter 10 min à feu doux.
3. Ajout du liquide : mouillez avec 1l d’eau. Couvrez. Laissez bouillir 
doucement 30 min (en autocuiseur
 : 12 min).
4. Mixer le velouté
 : passez ce bouillon de légumes à la moulinette ou 
au mixeur. Remettez sur le feu avec le lait, du sel et du poivre. Quand le 
mélange bout, versez-y le riz en pluie. Laissez cuire à petits bouillons de 
15 à 20 min (en autocuiseur : 6 à 8 min).
5. Liaison
 : dans une soupière, délayez au fouet le jaune d’œuf avec la 
crème et le potage versé dessus peu à peu. Servez immédiatement.
[YpZ\
Mon avis
•
 Voici une bonne façon d’utiliser 
les diverses ressources d’un petit 
jardin ou le reste des légumes 
d’un marché précédent. Avec une 
poignée de ceci, une poignée de 
cela… vous obtiendrez un très 
bon potage.
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[image: ]Haricots frais, écossés 
(cocos de préférence), 
300g.
Courgette, 1.
Haricots verts, 125g.
Poireaux, 125g.
Carottes, 125g.
Navets, 125g.
Céleri-rave, 125g.
Tomates, 2.
Spaghettis ou gros 
vermicelle, 50g.
Sel.
PISTOU
Ail nouveau, 2 ou 3gousses 
(selon la grosseur).
Basilic frais, 1 ou 2bouquets.
Parmesan fraîchement râpé, 
50g.
Huile d’olive, ½verre.
Sel, 2cuillerées à café rases.
Soupe au pistou
Moins facile Raisonnable
Préparation et cuisson
2 h
Pour 4 personnes
1. Dans une marmite, faites bouillir 2 l d’eau salée. Écossezlesharicots. 
Lavez, épluchez et coupez les légumes en petits dés. Jetez-les tous 
dans l’eau bouillante. Couvrez etlaissez cuire doucement pendant 1 h.
2. Ajoutez les spaghettis cassés en tronçons. Remettez à bouillir 
15min.
3. Pistou : dans un grand saladier solide, coupez l’ail en morceaux. 
Ajoutez-y le sel et les feuilles de basilic au fur et à mesure
 ; écrasez 
letout en pommade progressivement. Incorporez peu à peu l’huile en 
fouettant, comme pour une mayonnaise. Ajoutez à la ﬁn le fromage 
râpé.
4. Versez la soupe non passée dans la soupière. Délayez-y le pistou et 
servez très chaud.
Mon avis
•
 Le mélange de hollande et de gruyère râpé est délicieux avec 
le pistou. Mettez-en dans une coupelle sur la table, pour que les 
gourmands en rajoutent dans leur assiette.
•
 À défaut de basilic frais, utilisez du basilic déshydraté en poudre 
(½cuillerée à café sufﬁt) ou bien encore du basilic surgelé, mais c’est 
moins bon !
[YpZ\
Soupes &
consommés
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[image: ]Potiron, 1kg.
Beurre, 1 noix.
Lait, 1 l.
Riz, 50g (environ 3cuillerées 
à soupe rases).
Sel, poivre.
Soupe au potiron
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
1 h
Pour 4 personnes
1.  Épluchez et coupez le potiron en gros dés. Mettez-le dans une 
grande casserole, à feu doux, avec 1 noix de beurre et 1 verre d’eau. 
Couvrez et laissez cuire 30 min.
2.  Écrasez le potiron. Ajoutez-y le lait et le riz, du sel et du poivre. 
Laissez bouillir doucement 20 min. 
Mon avis
•  Une fois le lait ajouté, ne couvrez pas, sinon le lait déborderait 
facilement.
•  Si vous n’aimez pas beaucoup le riz (qui  permet de lier la soupe), à 
laplace, faites cuire 2ou 3 pommes de terre coupées en dés, en même 
temps que le potiron.
•
  Et n’oubliez pas d’ajouter quelques pincées de persil haché sur 
lepotage au moment de servir.
Pommes de terre, 400g.
Céleri-rave, 100g.
Oignons, 2.
Ail, 1gousse.
Concentré de tomates, 
1cuillerée à soupe.
Thym, 1branche.
Beurre, 1noix.
Cerfeuil (facultatif).
Sel, poivre. 
Soupe des andres
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
1
 h 15
Pour 4 personnes
1. Épluchez pommes de terre, céleri-rave, oignons. Coupez-les en 
morceaux. Mettez-les dans une grande casserole avec 1l ½ d’eau, l’ail, 
le concentré de tomates, le thym, du sel et du poivre. Portez à ébullition, 
couvrez et laissez mijoter 1h environ.
2.  Passez la soupe au moulin à légumes.  Incorporez-y une noix 
de beurre avant de verser dans la soupière. Parsemez de cerfeuil, 
sipossible.
Mon avis
• Si vous ajoutiez un peu de crème fraîche ou même un peu de lait à 
cette soupe, vous seriez tout à fait dans la tradition ﬂamande… et c’est 
très bon
 !
+
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[image: ]Oignons, 3gros.
Beurre, 60g.
Farine, 20g (1cuillerée  
à soupe rase).
Pain de mie, 4tranches.
Gruyère râpé, 50g.
Sel, poivre.
Soupe à l’oignon
Facile Raisonnable
Préparation et cuisson
45 min
Pour 4 personnes
1. Épluchez les oignons. Coupez-les en rondelles minces.  
Faites-les blondir doucement, avec une noix de beurre,  
dans une grande casserole.
2. Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à 
ce que le mélange brunisse un peu. Ajoutez-y 1 l ½ d’eau, du sel et du 
poivre. Laissez bouillir 20 min.
3. Coupez les tranches de pain en quatre. Faites dorer à la poêle avec 
40g de beurre. Égouttez le pain et mettez-le dans un poêlon ou une 
cocotte allant au feu. Allumez le gril du four.
4. Versez la soupe à l’oignon sur le pain. 
 Parsemez de gruyère râpé. 
Faites gratiner 
 quelques minutes sous le gril.
[YpZ\
Mon avis
•
 Pour éviter que les oignons 
n’attachent au fond de la casserole, 
ajoutez-leur (quand ils sont assez 
colorés) 1 ou 2 cuillerées à soupe 
d’eau froide. Couvrez et laissez 
mijoter doucement.
• Vous pouvez mélanger 1 ou 
2verres de vin blanc sec à votre 
soupe à l’oignon ou même 1verre 
à apéritif de porto.
• Pour gagner du temps, vous 
pouvez servir la soupe à l’oignon 
non gratinée. En guise de croûtons 
dorés, mettez tout bonnement des 
biscottes. Et si, bien que pressée, 
vous voulez une « gratinée », 
faites-la à partir d’un potage en 
sachet. Il ne vous restera que 
l’opération « gratin » à mener à bien.
Soupes &
consommés
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[image: ]Blancs de poireaux, 3.
Pommes de terre, 4.
Eau, 2l.
Ail, 3gousses.
Cantal, 200g. 
Pain de campagne, 100g.
Crème fraîche, 1cuillerée 
àsoupe.
Lait, 1 verre.
Sel, poivre.
MATÉRIEL
Soupière ou poêlon allant  
au four.
Soupe auvergnate
Très facile Raisonnable
Préparation et cuisson
1
 h 30
Cuisson en autocuiseur
15 min
Pour 6 personnes
1. Coupez les blancs de poireaux en petits  morceaux et les pommes de 
terre en rondelles minces et régulières. Faites-les cuire dans 2l d’eau 
salée, pendant 45 min (en 
 autocuiseur : 15 min).
2. Frottez bien la soupière ou la casserole avec les gousses d’ail. 
Déposez au fondla moitié du cantal râpé ou coupé en ﬁnes lamelles, 
le pain coupé en tranches ﬁnes, la crème et le lait bouillant. Salez 
légèrement et poivrez. Versez la soupe poireaux/pommes de terre 
dessus. Parsemez avec le reste de cantal. Faites gratiner dans le four, 
quelques minutes.
Mon avis
• Si vous êtes pressé, utilisez un potage aux poireaux/pommes de terre 
tout prêt comme base de la soupe auvergnate. Cela vous fera gagner 
30 min, ce qui n’est pas négligeable.
•
 Le cantal est une pâte pressée, non cuite. Il est afﬁné plusieurs mois 
avant d’être offert à la consommation. C’est ce cantal, râpé, qui entre 
dans la préparation de la « soupe auvergnate ».
[YpZ\
- 15 -
Soupes &
consommés














[image: ]Poissons de Méditerranée, 
1kg à 1,2kg.
Huile, 4 cuillerées à soupe.
Oignon, 1 gros.
Tomates, 2.
Concentré de tomates, 
1cuillerée à soupe.
Fenouil, 1 brin.
Laurier, ½ feuille.
Safran, ½ g.
Ail, 4 gousses.
Clous de giroﬂe, 2.
Gros vermicelle, 3 cuillerées 
à soupe (facultatif).
Biscottes ou pain grillé, 4.
Gruyère ou parmesan râpé.
Sel, poivre.
Soupe de poisson provençale
Facile Cher
Préparation et cuisson
1
 h 30
Pour 4 personnes
1. Videz et lavez les poissons. N’en ôtez pas la tête. Coupez-les en 
tronçons. Dans une casserole, faites blondir légèrement, dans l’huile, 
l’oignon haché puis les tomates coupées avec le fenouil, le laurier, les 
morceaux de poisson ainsi que les têtes. Laissez cuire 10 min sur feu 
moyen, en écrasant avec une cuillère en bois pour réduire les poissons 
en bouillie.
2. Ajoutez-y 1 l ½ d’eau, du sel, du poivre et le safran, 3 gousses d’ail, 
leconcentré de tomates et les clous de giroﬂe. Faites bouillir 25 min.
3. Passez la soupe à travers une moulinette à grille ﬁne. Reportez à 
ébullition. Jetez-y le vermicelle et laissez cuire de 7 à 10 min. Servez 
avec le gruyère ou le parmesan râpé et, à part, les biscottes ou les 
croûtons frottés d’ail
Mon avis
•
  Choisissez des poissons variés : rascasses, girelles, sarents, 
galinottes, congres, perches de mer et autres poissons de Méditerranée. 
Àdéfaut, utilisez un assortiment de merlans, rougets et colinots. Vous 
pouvez aussi y ajouter quelques petits crabes.
• Il vaut mieux utiliser les petites pousses vertes d’un bulbe de 
fenouil. Àdéfaut, une lamelle de ce bulbe lui-même peut convenir ou, 
àlarigueur, 1 cuillerée à soupe de pastis.
[YpZ\
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[image: ]Soupe bonne femme
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
1 h
Pour 4 personnes
Poireaux, 3.
Beurre, 40g.
Pommes de terre, 250g.
Pain rassis, 4 tranches.
Sel, poivre.
1. Faites bouillir de l’eau salée. Plongez-y les nouilles. Faites-les bouillir 
15min, sans couvrir.
2. Délayez les tablettes de bouillon concentré avec 1l d’eau chaude. 
Ajoutez le gingembre en poudre et une pincée de glutamate.  
Laissez bouillir 3min.
3. Dans chaque bol, mettez des nouilles égouttées et de la viande 
hachée. Versez le bouillon brûlant par-dessus et servez.
Mon avis
•
 Vous pouvez ajouter d’autres éléments à votre soupe tonkinoise : 
purée de piment rouge (très fort), persil haché, ﬁnes tranches de citron. 
L’écorce de gingembre fait plus couleur locale que le gingembre en 
poudre, mais elle est plus difﬁcile à trouver. Un tout petit morceau, pas 
plus gros qu’un pois, sufﬁt pour parfumer.
•
 À défaut de nouilles chinoises, mettez du vermicelle ordinaire.
• Si vous mettez du glutamate, ne salez pas. Le glutamate est un sel 
végétal extrait généralement de la betterave rouge ou du gluten de blé. 
Il renforce la saveur des mets. On le trouve, ainsi que les nouilles ﬁnes, 
dans tous les magasins de produits asiatiques.
1. Coupez ﬁnement les poireaux bien lavés et débarrassés de leurs plus 
grosses feuilles. Faites-les cuire un instant dans une grande casserole 
avec 1 noix de beurre. Ajoutez-y ensuite 1 cuillerée à soupe d’eau. 
Couvrez et laissez cuire sur feu très doux 5 min.
2. Pendant ce temps, épluchez les pommes de terre. Coupez-les en 
rondelles. Ajoutez-les dans la casserole avec 1 l ½ d’eau, du sel et du 
poivre. Couvrez. Faites bouillir doucement 45min environ.
3. Beurrez les tranches de pain. Disposez-les au fond de la soupière. 
Versez la soupe dessus et servez.
Soupe tonkinoise
Très facile Raisonnable
Préparation et cuisson
25 min
Pour 4 personnes
Nouilles ﬁnes chinoises, 
100g.
Bouillon de bœuf concentré, 
2tablettes.
Poudre de gingembre, 
1pincée.
Beefsteak haché, 250g.
Glutamate (facultatif) ousel, 
1pincée.
+
Mon avis
• Ne laissez pas brûler les 
poireaux, ils  deviendraient amers.
• Mettez dans cette soupe : moitié 
eau, moitié lait.
- 17 -
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[image: ]Oseille, 250g.
Beurre, 25g.
Pommes de terre, 500g.
Crème fraîche,  
1 ou 2 cuillerées à soupe.
Sel.
Crème à l’oseille
Facile Bon marché
Préparation et cuisson
45 min
Pour 4 personnes
1. Épluchez les pommes de terre. Coupez-les en morceaux.  
Faites-les bouillir 30 min dans 125cl d’eau salée. Couvrez.
2. Pendant ce temps, lavez l’oseille. Hachez-la. Faites-la « fondre »,  
sur feu moyen, avec 1 grosse noix de beurre, en tournant avec  
une cuillère en bois, pendant 5 min.  Égouttez-la au besoin et ajoutez-la 
aux 
 pommes de terre ; elles ﬁniront leur cuisson avec l’oseille.
3. Passez le potage au moulin à légumes ou au mixeur. Incorporez-y la 
crème fraîche et servez.
Mon avis
•
 L’oseille risquant d’attacher au 
fond de la casserole, il faut la 
mélanger pendant la cuisson.
•
 Ne la mettez pas directement 
dans le potage
 ; elle peut lui 
donner un goût acide. Il vaut 
mieux la faire mijoter doucement 
quelques minutes auparavant.
[YpZ\
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[image: ]Haricots verts, 125g.
Poireaux, 125g.
Carottes, 125g.
Navets, 125g.
Céleri-rave, 125g.
Tomates fraîches, 2 
ouconcentré de tomates, 
1cuillerée à soupe.
Ail, 2gousses.
Spaghetti, 50g.
Beurre, 1grosse noix.
Parmesan ou gruyère râpé, 
50g.
Basilic (facultatif), 2pincées 
(déshydraté) ou 1cuillerée 
àcafé (haché).
Sel, poivre.
Soupe minestrone
Facile Raisonnable
Préparation et cuisson
1
 h  45
Pour 4 personnes
1. Faites bouillir 2l d’eau salée et poivrée. Épluchez et coupez tous les 
légumes en petits morceaux. Jetez-les dans l’eau bouillante. Couvrez. 
Laissez mijoter 50min.
2. Cassez les spaghetti en tronçons. Ajoutez-les au potage. Faites 
bouillir encore 20min. Avant de servir incorporez-y le basilic, une noix 
de beurre et parsemez de fromage râpé.
Mon avis
•
 Cette soupe est excellente, mais très longue à préparer. Je vous 
signale qu’il en existe de très bonnes, toutes faites, en boîte. Il vous 
sufﬁra de mettre sur la table, en même temps que la soupière, 
duparmesan ou du gruyère râpé.
• D’origine italienne, le minestrone ou 
minestra
 est une soupe très 
épaisse comportant, en principe, tous les légumes frais de la saison, 
plus du riz ou des spaghetti, cassés assez courts. Le minestrone est 
souvent parfumé avec une herbe aromatique : le basilic.
[YpZ\
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[image: ]Abattis (cou, ailerons, pattes, 
gésier, foie),  
1 ou 2poulets.
Carotte, 1.
Poireaux, 2.
Branche de céleri, 1.
Oignon, 1.
Clous de giroﬂe, 2.
Bouquet garni (persil, thym, 
laurier).
Tapioca ou vermicelle, 
2cuillerées à soupe.
Sel, poivre. 
Consommé aux abattis de volaille
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
1
 h  15
Pour 4 personnes
1. Épluchez la carotte, les poireaux et le céleri. Coupez-les en morceaux. 
Mettez-les à bouillir avec 1,5l d’eau, le bouquet garni, l’oignon piqué de 
2 clous de giroﬂe, du sel et du poivre.
2. Flambez et nettoyez les abattis. Ajoutez-les dans la casserole. 
Couvrez. Laissez cuire sur feu doux 45 min.
3. Passez le bouillon. Remettez-le sur le feu. Versez-y, en pluie, le 
tapioca (10 min de cuisson en remuant avec une cuillère en bois) ou de 
vermicelle (5 min de cuisson).
Mon avis
•
 Cette recette est intéressante lorsque, ayant préparé un poulet, vous 
ne savez que faire des abattis. Sinon, je ne vous conseille pas d’acheter 
des abattis chez le boucher ou au supermarché.
•
 Si vous désirez obtenir un consommé très concentré, n’hésitez pas à 
prolonger le temps de cuisson.
[YpZ\
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[image: ]Échalotes, 3.
Ail, 2gousses.
Beurre, 1grosse noix.
Bouillon de viande concentré, 
2tablettes.
Fécule de pomme de terre, 
1grosse cuillerée à soupe.
Consommé bordelais
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
35 min
Pour 4 personnes
1.  Coupez les échalotes et l’ail ﬁnement. Mettez-les à cuire  
dans une casserole avec une bonne noix de beurre. Mélangez quelques 
instants sur feu doux sans laisser prendre couleur. Ajoutez-y 1l d’eau 
chaude et 2tablettes de bouillon de viande concentré.  
Faites bouillir doucement 15min.
2. Délayez la fécule de pomme de terre avec un verre d’eau froide. 
Versez dans la casserole et laissez cuire 5min sur feu doux, 
sanscesser de remuer.
Bouillon de bœuf (tablette), 
1l ¼.
Quenelles de volaille, 
2quenelles fraîches.
Crème fraîche, 100g.
Poulet froid (facultatif), 1aile 
ou 1 cuisse.
Vermicelle très ﬁn, 
4cuillerées à soupe.
Liqueur de madère, 10cl 
(1verre).
Laitue, 2feuilles.
Consommé aux cheveux d’ange
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
15 min
Pour 4 personnes
1.  Portez le bouillon de bœuf à ébullition.
2.  Ajoutez-yles quenelles de volaille coupées en rondelles, la crème et, 
facultativement, de tout petits dés de poulet.
3.  Lorsque le liquide est remonté à ébullition, versez-y le vermicelle. 
Laissez bouillir 2min, en remuant. Arrosez de madère et versez dans la 
soupière ou les bols.
4.  Roulez les feuilles de laitue, serrées sur elles-mêmes. Tranchez-les 
en ﬁnes lanières. Déposez sur le potage et présentez à table.
Mon avis
•
 Les cheveux d’ange sont de longs vermicelles d’une extrême ﬁnesse. 
Leur cuisson est donc très rapide. À défaut de la variété «
 cheveux 
d’ange
 », du vermicelle ﬁn ou du vermicelle chinois conviennent bien.
+
Mon avis
•  Ne laissez pas roussir les 
échalotes ni l’ail : ils deviendraient 
amers.
• Ni sel ni poivre ; le bouillon 
entablettes est assaisonné.
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[image: ]Bouillon de viande concentré, 
2 tablettes.
Tranches de pain grillé 
ourassis (ou biscottes), 4.
Gruyère râpé, 50g.
Beurre, 1 noix.
Croûte au pot gratinée
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
15 min
Pour 4 personnes
1.  Dans une cocotte allant au four, faites chauffer 1 l d’eau. Ajoutez les 
2 tablettes de bouillon concentré (ni sel, ni poivre
 ; le bouillon en tablette 
est assaisonné). Allumez le four, ou mieux: le gril.
2. Lorsque les tablettes sont fondues, retirez du feu. Disposez le pain 
à la surface. Saupoudrez de gruyère râpé. Parsemez de noisettes 
debeurre. Faites gratiner quelques minutes dans le haut du four 
trèschaud.
Mon avis
•
  Excellent potage pour des invités de grand appétit arrivant  
chez vous à l’improviste.
•  Vous pouvez l’améliorer encore en y ajoutant quelques oignons 
émincés et dorés à la poêle, ainsi qu’un petit verre à apéritif de porto, 
avant de mettre à gratiner.
Panade ne
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
50 min
Pour 4 personnes
1. Dans une casserole, mettez le pain coupé en morceaux, le lait, ¾del 
d’eau, sel et poivre. Faites cuire à feu doux 40min environ, enremuant 
souvent avec une cuillère en bois et sans couvrir.
2. Passez la panade au moulin à légumes. Remettez un instant sur le 
feu. Incorporez-y une noix de beurre et de la crème fraîche.
Mon avis
• Ceci n’est pas un potage gastronomique. Mais, s’il est bien fait, il est 
bon et économique puisqu’il permet d’utiliser les restes de pain dont 
on ne sait que faire. J’ajoute parfois un peu de muscade râpée à ma 
panade, ou même un œuf. J’incorpore celui-ci, battu en omelette, en 
même temps que la crème fraîche… C’est une panade de gourmet !
Pain rassis, 125g.
Lait, ½l.
Beurre, 1noix.
Crèmefraîche,  
1 à 2cuillerées à soupe.
Sel, poivre.
+
Soupes &
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[image: ]Bouillon de poulet concentré, 
2tablettes.
Riz pré-cuit, 3cuillerées 
àsoupe.
Poudre de curry,  
¼ de cuillerée à café.
Consommé à l’indienne
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
10 min
Pour 4 personnes
1. Délayez les tablettes de bouillon concentré avec 1l d’eau bouillante. 
Portez à ébullition.
2. Jetez le riz pré-cuit et le curry dans le bouillon en ébullition.  
Laissez bouillir  doucement de 6 à 8min.
Bouillon de poulet concentré, 
2tablettes.
Vermicelle, 20g (3cuillerées 
à soupe).
Concentré de tomates, 
1cuillerée à soupe.
Gruyère ou parmesan râpé, 
100g.
Consommé milanais
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
10 min
Pour 4 personnes
1. Délayez les tablettes de bouillon avec 1l d’eau bouillante. Ajoutez-y 
le concentré de tomates. Faites chauffer.
2. Dès l’ébullition, jetez-y le vermicelle en pluie. Couvrez à demi. Laissez 
bouillir de 5 à 7min. Servez le potage et, à part, une coupe de fromage râpé.
Mon avis
•
 Pensez à présenter un mélange de fromages râpés, tels que hollande-
gruyère, ou gruyère- cantal, ou parmesan-gruyère. Cette petite originalité 
ne risque pas de choquer, bien au contraire.
+
Mon avis
•
 Mettez peu de curry si vous 
n’y êtes pas 
 habituée. Vous en 
rajouterez, si le consommé ne 
vous paraît pas assez relevé.
•
 Si vous préparez ce potage  
avec du riz 
 ordinaire, laissez-le 
cuire 15min. Mettez 1verre d’eau 
en plus. 
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[image: ]Oignons, 3.
Beurre, 20g.
Farine, 20g (1 cuillerée 
àsoupe rase).
Lait, 125cl.
Jaunes d’œufs, 2.
Crème fraîche, 1 cuillerée 
àsoupe.
Tranches de pain (baguette), 
12 (très ﬁnes).
Sel, poivre.
ourins
Facile Raisonnable
Préparation et cuisson
25 min
Pour 4 personnes
1. Épluchez les oignons. Coupez-les en rondelles minces.  
Faites-les blondir doucement avec le beurre dans une grande casserole. 
Saupoudrez de farine et remuez avec une cuillère en bois jusqu’à ce 
que le mélange brunisse un peu.
2. Versez dessus le lait bouilli refroidi. Salez, poivrez. Laissez bouillir 
doucement 15 min, sans couvrir.
3. Dans la soupière, délayez les jaunes d’œufs avec la crème fraîche. 
Incorporez-y peu à peu le potage chaud en mélangeant sans arrêt. 
Mettez de ﬁnes tranches de pain dans les assiettes. Versez le potage 
dessus.
Mon avis
•
 Le « thourins », ou « tourin », ou 
même «
 tourain » est un potage 
que l’on consomme surtout au sud 
de la Loire. Il peut se préparer de 
différentes façons. Ainsi, dans le 
Bordelais, le lait est remplacé par 
de l’eau. Dans le Périgord, on le fait 
à l’eau également, mais on y ajoute, 
en plus, de la tomate fraîche.
•
 À partir du moment où les 
jaunes d’œufs sont incorporés, ne 
reportez plus le potage sur le feu.
•
 Coupez le pain en tranches 
minces. Vous pouvez les faire 
sécher au four mais ce n’est pas 
indispensable.
[YpZ\
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[image: ]Œufs, 4 ou 8.
Oignon, 1 gros.
Blancs de poireaux, 3.
Tomates, 2.
Pommes de terre, 3.
Fenouil, quelques brins.
Ail, 4 gousses.
Écorce d’orange séchée, 
1morceau.
Biscottes, 4.
Safran, ½g.
Huile, 2 cuillerées à soupe.
Sel, poivre.
Bouillabaisse d’œufs
Moins facile Raisonnable
Préparation et cuisson
50 min
Pour 4 personnes
1. Hachez ﬁnement l’oignon et les blancs de poireaux. Faites revenir 
le tout dans une grande casserole contenant de l’huile chaude. 
Ajoutez-y les tomates et les pommes de terre épluchées et coupées 
en morceaux, les brins de fenouil, 2 gousses d’ail, un morceau d’écorce 
d’orange, 1 l ½ d’eau, le safran, du sel et du poivre.  
Faites bouillir 30 min.
2. Frottez les biscottes avec les autres gousses d’ail.
3. Versez la soupe à travers une passoire pour séparer le bouillon  
des légumes. Mettez ceux-ci dans un plat creux, au chaud.
4. Remettez le bouillon à bouillir doucement sur le feu. Faites-y pocher 
les œufs en les cassant très près du bouillon (voir la recette des œufs 
pochés, p.137). Égouttez-les au bout de 3à 4 min.  
Déposez-les sur les légumes.
5. Servez le bouillon dans une soupière où trempent les biscottes et, à 
part, les légumes et les œufs pochés.
[YpZ\
Mon avis
•
  Le safran est un des aromates 
les plus chers. Il est vendu en très 
petite quantité (sachets et petites 
boîtes de 1g et même de ½ g).
• Chaque convive prend une 
louche de bouillon, un peu de 
légumes et un ou deux œufs 
pochés.
• Voici la recette simpliﬁée : 
pour aller plus vite, je prends un 
potage poireaux-pommes de terre 
tout prêt. J’y ajoute un peu de 
concentré de tomates, le safran, 
1 ou 2 pincées de graines de 
fenouil et il ne me reste plus qu’à 
y faire pocher les œufs. Ce qui 
demande 10 min au plus.
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[image: ]Langoustines, 12.
Bouquet garni, 1.
Sel, poivre.
Petites pâtes (coquillettes  
ou torsades), 200g.
Laitue, 1.
Tomates, 4petites.
Olives noires, 12.
Céleri-branche, 1cœur.
Croûtons grillés.
Huile, 1cuillerée à soupe.
SAUCE ROUILLE
Ail, 2 ou 3gousses.
Jaune d’œuf, 1.
Sel.
Petit piment fort  
oucayenne, 1.
Concentré de tomates.
Huile (olive, de préférence), 
¼ de l.
Eau, 1cuillerée à café.
Hors-d’œuvre de langoustines  
à la rouille
Facile Cher
Préparation et cuisson
30 min
Pour 4 personnes
1. Les langoustines : plongez les langoustines dans de l’eau bouillante 
avec le bouquet garni, beaucoup de sel et de poivre. Faites bouillir très 
doucement de 3 à 5min, selon leur grosseur.
2. Les pâtes : faites bouillir les pâtes dans une grande quantité d’eau 
salée. Mélangez. Dès qu’elles sont cuites mais encore fermes sous 
la dent, égouttez-les. Mélangez-les aussitôt avec un peu d’huile pour 
qu’elles ne s’agglutinent pas en refroidissant.
3. La sauce rouille
 : pilez les gousses d’ail. Ajoutez-y le jaune d’œuf, du 
sel, le piment écrasé ou le cayenne et 1cuillerée à café de concentré 
de tomates. Avec le batteur électrique ou le mixeur, travaillez jusqu’à ce 
que le mélange soit homogène. Puis ajoutez-y l’huile, presque goutte à 
goutte pour débuter. Quand la sauce commence à prendre, versez l’huile 
plus abondamment. Vers la ﬁn, ajoutez 1cuillerée à café d’eau froide 
pour la stabiliser.
4. Finition du plat : mélangez un peu de rouille avec les pâtes. Disposez 
les feuilles de laitue sur un grand plat, les pâtes au centre. Garnissez 
le pourtour avec les quartiers de tomates, les langoustines, les olives 
et le céleri. Présentez le reste de rouille en saucière accompagnée de 
croûtons grillés à tartiner.
Mon avis
•
 Attention ! Avec certains mixeurs on ne peut réussir une sauce 
mayonnaise – ou apparentée – qu’en utilisant l’œuf entier. Et non le 
jaune seul comme il est dit dans cette recette.
[YpZ\
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[image: ]Salade au fromage
Très facile Raisonnable
Préparation
15 min
Pour 4 personnes
Gruyère ou emmental, 250g.
Céleri branche, 1branche.
Oignon, 1.
Ail, 1gousse.
Ciboulette.
SAUCE
Crèmefraîche, 2cuillerées 
àsoupe.
Moutarde forte  
(ou aromatisée), 1cuillerée 
àcafé.
Vinaigre, 1cuillerée à soupe.
Huile, 1cuillerée à soupe.
Sel, poivre.
1. Dans un saladier, délayez
 : vinaigre, sel, huile, crème fraîche, 
moutarde, poivre.
2. Ajoutez-y le fromage coupé en bâtonnets, le céleri en dés,  
l’oignon et l’ail hachés. Mélangez bien le tout. Parsemez de ciboulette 
coupée avant de servir.
Mon avis
• Cette salade de fromage peut être relevée d’un peu de sauce au 
raifort, achetée toute préparée. À la bonne saison, vous pouvez y ajouter 
de très ﬁnes lamelles de radis noir, au goût assez piquant,  
ou des rondelles de radis rosé.
• À défaut de crème fraîche, délayez un peu de mayonnaise (en tube) 
avec votre vinaigrette pour la lier.
•
 Si possible, laissez reposer la salade 30min ; elle sera légèrement 
conﬁte.
Céleri-rave, 250g environ.
Mayonnaise, 1tube 
ou1tasse.
Moutarde forte, 1cuillerée  
à café.
Betterave rouge cuite, 1petite.
Noix décortiquées, 8.
Vinaigre, 1cuillerée à café.
Huile, 1cuillerée à soupe.
Sel, poivre.
Salade Belle Hortense
Facile Raisonnable
Préparation
15 min 
Pour 4 personnes
1. Deux heures avant le repas, râpez le céleri-rave. Mélangez-le avec 
de la mayonnaise et 1 cuillerée à café de moutarde forte. Disposez, en 
dôme, dans un saladier.
2. Coupez la betterave en rondelles. Arrosez-la d’un peu d’huile, 
devinaigre, de sel et de poivre. Recouvrez-en le céleri juste avant 
lerepas et décorez avec quelques demi-noix décortiquées.
Mon avis
•
 Si vous aspergez le céleri aussitôt râpé avec du jus de citron,  
il restera plus blanc.
• La betterave, ajoutée trop tôt au céleri, « déteint » sur celui-ci.
+
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[image: ]Saumon (frais ou congelé), 
750g.
Œuf, 1 +Jaune, 1.
Crème fraîche, 100g.
Citron, ½.
Cayenne, quelques pincées.
BÉCHAMEL ÉPAISSE
Beurre, 40g.
Farine, 40g.
Lait, ¼de l.
Sel, poivre.
GARNITURE
Laitue, 1.
Tomates, 8petites.
Œufs durs, 4.
Concombre, 1.
Olives noires et vertes, 16.
VINAIGRETTE
Mayonnaise, 20cl (1bol).
MATÉRIEL
Moule à cake de 24cm.
Mousse froide de saumon
Facile Bon marché
Préparation et cuisson
1 h 15 la veille +30min 
lejour même
Pour 6 à 8 personnes
1. Béchamel épaisse : mélangez dans une casserole, sur feux doux, 
le beurre et la farine. Ajoutez le lait froid d’un seul coup, du sel et du 
poivre. Fouettez jusqu’à ébullition. Retirez du feu.
2. La mousse et sa cuisson : débarrassez le  saumon cru (décongelé) 
de la peau et des 
 arêtes. Mixez-le avec 1 ou 2pincées de cayenne et 
la béchamel. Vériﬁez l’assaisonnement. 
 Versez dans un moule beurré. 
Faites cuire au bain-marie, dans le four chaud (200°C, th.6-7), 40min 
environ. Mettez au froid jusqu’au lendemain.
3. Service et présentation : le jour même, préparez la mayonnaise  
et la vinaigrette. Tapissez un plat de feuilles de laitue. Disposez 
dessus la mousse de saumon en tranches. Garnissez le tour avec des 
rondelles de tomates, de concombre, d’œufs durs et des olives. Arrosez 
légèrement de vinaigrette. Présentez la mayonnaise à part.
[YpZ\
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[image: ]Poisson cuit au court-
bouillon, de 300 à 350g.
Œufs, 2.
Laitue, quelques feuilles.
Persil.
Cornichons (facultatif).
MAYONNAISE
Jauned’œuf, 1.
Moutarde, 1cuillerée à café.
Huile, 1tasse à thé.
Vinaigre, 1cuillerée àsoupe.
Sel, poivre.
Coquilles de poisson mayonnaise
Facile Raisonnable
Préparation et cuisson
25min
Pour 4 personnes
1. Faites bouillir les œufs 10min. Écalez-les. Coupez-les en deux.
2. Mayonnaise
 : Mettez dans un bol jaune d’œuf et moutarde ; 
incorporez-y peu à peu l’huile en la versant en ﬁlet et sans cesser de 
battre. Ajoutez en dernier vinaigre, sel et poivre. Mélangez et goûtez 
pour vous rendre compte de l’assaisonnement.
3. Égouttez le poisson. Ôtez-en les arêtes avec soin. Mélangez avec les 
deux tiers de la mayonnaise.
4. Mettez 1 ou 2feuilles de salade dans quatre coquilles saint-jacques 
vides ou, à défaut, dans de petites assiettes à dessert. Déposez 
le poisson dessus, ½œuf dur retourné sur le tout et recouvrez 
complètement de mayonnaise. Puis ajoutez 1pincée de persil haché  
ou 1cornichon pour décorer.
[YpZ\
Mon avis
•
 Cette recette est extrêmement 
facile si vous employez, pour 
lafaire, de la mayonnaise toute 
préparée. Si la mayonnaise est 
trop épaisse pour être étendue 
sur les coquilles, n’hésitez pas à 
la délayer avec 1 ou 2cuillerées 
d’eau froide. Cela ne risque pas 
de la faire tourner.
• Une boîte de poisson conservée 
au naturel convient parfaitement 
pour cette recette.
•
 Vous pouvez décorer les 
coquilles avec des quartiers 
detomates et des cornichons.
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[image: ]Riz, 150g.
Crabe, 1petite boîte.
Olives, 4.
Mayonnaise, 1tasse à thé.
Persil, cerfeuil.
Sel.
VINAIGRETTE
Huile, 6cuillerées à soupe.
Vinaigre, 2cuillerées àsoupe.
Sel, poivre.
Riz au crabe en timbales
Très facile Raisonnable
Préparation et cuisson
40 min
Au frais
1h 
Pour 4 timbales
1. Faites bouillir une grande quantité d’eau salée. Lavez le riz dans 
une passoire, sous le jet du robinet, pour qu’il ne trempe pas. Jetez-le 
dans l’eau en ébullition. Laissez bouillir, sans couvrir, de 10 à 12min. 
Égouttez aussitôt. Laissez refroidir.
2. Délayez ensemble tous les ingrédients de la vinaigrette.  
Incorporez-y le riz, le crabe, les ﬁnes herbes hachées.
3. Tassez le riz dans un verre ou un ramequin. Démoulez sur un plat ; 
vous obtenez des timbales de riz que vous décorerez avec un peu de 
mayonnaise. Plantez une olive au centre de chaque timbale.
Mon avis
• Utilisez donc de la mayonnaise 
en tube toute préparée, pour 
cette recette où il en faut si peu. 
Et c’est tellement plus commode 
pour décorer.
•
 Vous pouvez remplacer le crabe 
par des miettes de thon à l’huile. 
Ajoutez son huile également.
•
 Passez le riz sous l’eau froide 
pour le rafraîchir plus rapidement et, 
de ce fait, en stopper net la cuisson.
•
 Garnissez le plat de feuilles de 
salade avant d’y démouler le riz.
[YpZ\
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[image: ]Filets de poisson, 400g.
Fines herbes (persil, cerfeuil, 
ciboulette).
Vinaigre.
Sel.
VINAIGRETTE À LA CRÈME
Vinaigre ou jus de citron, 
1cuillerée à soupe.
Crèmefraîcheliquide, 
3cuillerées à soupe.
Échalote, 1.
Sel, poivre.
Salade de poisson aux nes herbes
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
30 min
Pour 4 personnes
1. Mettez les ﬁlets de poisson dans une casserole d’eau froide salée 
et vinaigrée. Portez doucement à ébullition. Retirez du feu. Laissez-les 
refroidir dans l’eau de cuisson. Égouttez-les avec soin.
2. Dans un saladier, mélangez les éléments de la vinaigrette. Ajoutez-y 
l’échalote ﬁnement hachée, le poisson en morceaux. Parsemez, avant de 
servir, de ﬁnes herbes hachées.
Mon avis
•
 Si vous utilisez un très petit reste de  poisson, ajoutez-y un peu de riz 
cuit à l’eau. Vous pouvez l’assaisonner avec de la vinaigrette liée avec 
1cuillerée à soupe de mayonnaise en tube, plus quelques cornichons 
coupés en rondelles ou quelques câpres.
• La salade de poisson se prépare avec n’importe quel poisson cuit au 
court-bouillon (le maquereau tout particulièrement) ou avec une boîte 
de poisson conservé au naturel.
•
 L’échalote peut être remplacée par 1oignon blanc haché.
[YpZ\
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[image: ]Riz, 100g.
Pomme, 1.
Citron, ¼.
Filets de harengs prêts 
àl’emploi, 6.
VINAIGRETTE
Moutarde forte, 1cuillerée à 
soupe.
Vinaigre, ½ cuillerée àsoupe.
Huile, 5cuillerées à soupe.
Sel, ½cuillerée à café.
Poivre.
Salade aux harengs fumés  
et aux pommes
Très facile Bon marché
Préparation et cuisson
30 min
Pour 4 personnes
1. Cuisson du riz : après l’avoir bien lavé, faites cuire le riz de 10 à 
12min dans beaucoup d’eau bouillante salée. Rincez-le à l’eau froide 
aussitôt et égouttez à fond. Épongez-le pour gagner du temps.
2. Pendant la cuisson du riz, pelez la pomme. Coupez-la en petits dés et 
citronnez-les 
 aussitôt. Coupez les ﬁlets de harengs épongés avec soin.
3. Préparez une vinaigrette relevée avec les ingrédients indiqués. 
Mélangez tous les 
 éléments de la salade avec la vinaigrette.  
Tenez au frais jusqu’au moment de servir.
Mon avis
• On trouve facilement des ﬁlets de harengs conservés sous vide, donc 
peu salés et prêts à consommer. Si ce n’était pas le cas, faites-les 
dessaler pendant 1h dans de l’eau ou du lait. Retournez-les plusieurs fois.
•
 Vous pouvez aussi faire cette recette avec du ﬁlet de haddock coupé 
en petits dés.
[YpZ\
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[image: ]Riz non traité (long 
oubasmati), 100g.
Moules, 1 l.
Oignon, 1.
Crevettes décortiquées, 50g.
Fines herbes.
Tomates, 2.
VINAIGRETTE
Huile, 5 cuillerées à soupe.
Vinaigre, ½ cuillerée àsoupe.
Sel, poivre.
Salade de riz aux fruits de mer
Facile Raisonnable
Préparation et cuisson
30 min
Pour 4 personnes
1. Faites bouillir une grande quantité d’eau salée ; lavez le riz rapidement 
dans une passoire, sous le jet du robinet, pour qu’il ne trempe pas. 
Puis, jetez-le dans l’eau en ébullition, sans couvrir, de 10 à 12 min. 
Rafraîchissez-le aussitôt sous l’eau froide. Égouttez sans attendre. 
Laissez refroidir.
2. Grattez et lavez les moules. Mettez-les dans une sauteuse, sur feu 
vif, avec l’oignon coupé ﬁnement. Mélangez et retirez-les du feu aussitôt 
ouvertes. Décoquillez-les.
3. Préparez la vinaigrette dans un saladier. Ajoutez-y le riz, les moules, 
les crevettes, les ﬁnes herbes hachées. Mélangez. Décorez avec 
les tomates coupées en quartiers. Servez assez frais. Mélangez la 
vinaigrette avec un peu de mayonnaise (du commerce) ; la salade sera 
plus onctueuse.
Mon avis
• Vous pouvez, de la même façon, préparer une salade avec des coques. 
Mais pensez alors à les faire tremper plusieurs heures dans de l’eau 
froide très salée aﬁn qu’elles rejettent leur sable.
•
 Cette salade peut devenir un plat-repas pour un soir d’été ou pour 
unlunch à la campagne
 ; il sufﬁt d’augmenter un peu les proportions 
demoules et de crevettes et d’ajouter, au besoin, des œufs durs.
[YpZ\
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-98db4654396d50ebfa1b791f11d9ef38";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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