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 Introduction
 Les chips… Aussi loin que remontent  
 mes souvenirs de gourmandises  
 enfantines, je me vois assis sur  
 une plage en train de manger deux  
 choses : du poulet fumé et des chips.  
 Depuis, j’ai grandi. Je n’aime plus le  
 poulet fumé… mais j’adore toujours  
 les chips. Seules, avec un poulet rôti,  
 pour accompagner un sandwich, à  
 l’apéro, en balades, etc. J’adore les  
 chips !  
 On ne pense jamais à faire ses chips  
 soi-même, alors que c’est simple  
 et encore meilleur. Il faut un peu de  
 patience pour la cuisson, mais c’est à  
 la portée de tous.  
 – Comment préparer des chips  
 Vous pouvez bien sûr les préparer à  
 l’aide d’un couteau, mais il vous en  
 faudra un extrêmement bien aiguisé et  
 faire preuve d’une grande régularité.  
 Vous pouvez également utiliser  
 une râpe électrique ou manuelle.  
 Choisissez alors toujours la râpe la  
 plus fine possible.  
 Vous pouvez aussi prendre un  
 épluche-légumes ou un rasoir à  
 légumes. Vous obtiendrez des chips  
 fines, régulières, mais ce sera un peu  
 fastidieux.
 Reste la mandoline. C’est l’outil  
 le plus adapté, car on arrive à faire  
 des chips d’une grande finesse  
 assez rapidement, dès lors qu’on  
 a l’habitude de s’en servir. Lorsque  
 vous utilisez votre mandoline,  
 respectez bien les consignes de  
 sécurité et utilisez toujours le poussoir  
 de sécurité. Vous vous rendrez  
 compte, au fur et à mesure que vous  
 l’utiliserez, que cela vous permettra  
 d’aller de plus en plus vite.  
 – La cuisson des chips  
 Comme vous le verrez tout au long  
 de ce livre, on peut faire des chips  
 à la friteuse, mais aussi au four, à la  
 casserole et même au micro-ondes.  
 Cette dernière technique marche  
 parfaitement bien pour les carottes,  
 les champignons, les courgettes, les  
 navets, etc. Épluchez et coupez-les  
 en très fines tranches. Placez-les sur  
 une assiette garnie de papier sulfurisé  
 et enfournez à pleine puissance 5 à  
 6 min. Les chips doivent se déformer  
 et être bien sèches. Si ce n’est pas le  
 cas, poursuivez la cuisson.  
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 – Dernier conseil  
 Faites bien attention à vous lorsque  
 vous faites des chips. Non seulement la  
 découpe est délicate, mais surtout, vous  
 devrez manipuler de l’huile à 150 °C  
 lors de la cuisson. Alors, éloignez les  
 enfants, les animaux et tout ce qui  
 bouge un peu trop dans votre cuisine !  
 Bien, il me semble que voici donc  
 venue l’heure de « chipser », alors  
 bon appétit !  
 LES CHIPS DE LÉGUMES SONT-ELLES PLUS LÉGÈRES  
 QUE LES CHIPS DE POMME DE TERRE ?  
 Si vous les faites frire, quel que soit le légume, elles seront presque aussi riches que des chips  
 de pomme de terre. L’alternative est de cuire les chips au four afin de baisser de façon importante  
 la quantité de matière grasse. De façon générale, vous pouvez faire cuire toutes les chips au four  
 en aspergeant une feuille de papier sulfurisé d’un peu d’huile d’olive. Placez ensuite, sans les coller  
 les unes aux autres, les chips, puis vaporisez encore un peu d’huile. Saupoudrez de sel, de poivre  
 et enfournez. Pour la cuisson, deux possibilités. Ou dans un four très chaud, aux environs  
 de 180 °C (th. 6) avec un temps de cuisson de 12 à 15 min ou dans un four tiède qui servira  
 alors de sécheur. Comptez alors 1 h de cuisson à 100 °C (th. 3).  
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 fan d’Hachette Cuisine.  
 Photo des pages 8-9 et 88-89 : © Subbotina Anna / Fotolia.com  
 `© 2013, Hachette Livre (Hachette Pratique), Paris.  
 43, quai de Grenelle – 75905 Paris, Cedex 15  
 Tous droits de traduction, d’adaptation et de reproduction, totale ou partielle, pour quelque usage,  
 par quelque moyen que ce soit, réservés pour tous pays.  
 Direction : Catherine Saunier-Talec  
 Responsable éditoriale : Anne la Fay  
 Responsable de projet : Anne Vallet  
 Conception intérieure et couverture : Jane Schleipfer Gueneau aka. Libelul / Salah Kherbouche  
 Réalisation intérieure : Nord Compo  
 Fabrication : Amélie Latsch  
 Responsable partenariats : Sophie Morier (smorier@hachette-livre.fr)  
 2315976
 978-2-01-231597-6
 ISBN :  

OEBPS/images/titl001_img003.png





OEBPS/images/pixel.png





OEBPS/images/chap002_img008.jpg





OEBPS/images/chap007_img011.jpg






OEBPS/images/info001_img012.jpg





OEBPS/images/titl001_img002.png





OEBPS/images/tiret.jpg





OEBPS/images/toc002_img007.jpg






OEBPS/images/titl001_img001.png






OEBPS/images/chap003_img009.jpg





OEBPS/images/check.png





OEBPS/images/chap006_img010.jpg





OEBPS/images/titl001_img005.jpg







OEBPS/images/cover.jpg
Thomas Feller

I yn hachette
50 BEST
e CUISINE







OEBPS/images/toc001_img006.jpg





OEBPS/images/titl001_img004.jpg
hachette





