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Chers partageurs, amis de la bonne nourriture 
et du bien vivre ensemble,
ce livre n’a pas pour ambition de dévoiler un étalage de recettes 
sophistiquées qui nécessitent un attirail de 12 casseroles, 
18 moules et le dernier robot superpuissant du marché. Il 
n’est en réalité motivé que par une chose très simple : vous 
donner l’envie de faire. Car je crois qu’aujourd’hui, dans nos 
vies bien remplies, nous avons tous besoin d’un peu d’aide 
et de motivation pour apprendre à apprécier ces moments 
précieux de cuisine. Cuisiner, c’est revenir à la simplicité 
s’accorder du temps à soi et à ses proches, face à un monde 
qui tourne à mille à l’heure.
Parmi ces choses simples, la plus importante est peut-être 
l’ouverture, votre ouverture, celle qui laisse libre cours à votre 
imagination ! 

Je ne vous l’apprends pas (ou bien si !), 
l’imagination est la source de la créativité. 
Personne n’osera juger votre créativité si vous osez FAIRE. 
Elle vous appartient et vous honore car vous aurez essayé, 
tenté de faire quelque chose que vous aimez ou, en tout cas, 
quelque chose qui vous a apporté du plaisir.
L’aventure du compte @onpartagetout a commencé un jour 
où j’ai voulu organiser une crêpe party avec mes potes pour 
leur faire plaisir, me faire plaisir, et, au passage, leur faire 
goûter à la cuisine de ma grand-mère. En appelant Mamou, 
elle m’a évidemment répondu que, pour réussir, il me fallait 
plus que les ingrédients : il fallait que je fasse une tournée 
de crêpes avec elle pour comprendre la pâte et sa texture 
parfaite. Je suis donc venue comme à mon habitude observer 
son tour de main. Sauf que, cette fois-ci, je l’ai prise en vidéo 
pour pouvoir m’y référer en les refaisant chez moi ! Novice 
en montage, j’ai ﬁni par la poster un peu telle quelle sur les 
réseaux sociaux. Malgré beaucoup d’hésitation (j’avais peur de 
ce fameux jugement), je me suis dit que ceux qui tomberaient 
dessus, par hasard ou non, seraient contents de pouvoir eux 
aussi reproduire la divine recette. Ce n’est que quelques heures 
plus tard que j’ai compris. J’ai compris que la transmission 
humaine transcendait la cuisine, et que les gens manquaient 
cruellement d’un rapport simple et convivial dans ce monde 
digitalisé : la vidéo prenait une dimension inattendue ! Je me 
suis alors sentie investie d’une mission, celle de transmettre 
à mon tour avec le langage et les outils de mon époque.
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Ce carnet de recettes de ma grand-mère, je l’ai recomposé 
pour lui rendre honneur. Il est rédigé de la manière la plus 
précise possible malgré les quantités et portions « au pif » 
que ma grand-mère m’a toujours répétées. Je l’ai écrit pour 
vous transmettre ce qu’elle m’a appris, que vous puissiez 
ressentir les goûts et les saveurs, les textures, les odeurs 
mais aussi les consistances de sa magie culinaire. Pour elle 
qui n’a jamais rien écrit ni pesé, j’ai voulu tout mettre à plat en 
ﬁloutant pour peser en douce certains ingrédients lorsqu’elle 
avait le nez dans autre chose. Mais je l’ai aussi fait pour lui 
montrer, lui prouver, lui vanter tout ce qu’elle a FAIT et nous 
a transmis. J’ose le mot, c’est un « monument culinaire » 
qu’elle m’a mis entre les mains. Grâce à elle, je fais, je crée, 
je m’intéresse à ma cuisine, je suis à l’aise et je ne me sens 
pas complexée par les plats des grands chefs. J’admire leur 
créativité mais je ne m’y compare pas, car je FAIS et je suis 
ﬁère de ne pas avoir baissé les bras devant leur incroyable 
technicité, qui, parfois, peut être décourageante. La première 
recette que ma grand-mère m’a transmise ? L’envie de mettre 
la main à la pâte !

Ma petite Mamou, cee fois-ci, 
c’est à toi que je m’adresse, 
car je sais que tu attends et liras ce livre au mot près : tu es la 
femme de ma vie, mon modèle et ma motivation. Tu dis souvent 
que « ce n’est rien », que ce que tu fais est banal, mais tu ne 
te rends pas compte de tout ce que tu as accompli. Tu n’as 
pas été une « ménagère », comme beaucoup te qualiﬁeraient 
encore aujourd’hui. Tu as œuvré pour la chose la plus impor-
tante dans la vie : la transmission. Et je te remercie pour cela.
À mon tour, j’espère pouvoir vous transmettre au travers 
de ce livre et de mes aventures sur ce beau compte qu’est 
@onpartagetout, nos beaux produits du terroir, comment les 
cuisiner et vous donner des pistes pour ne pas en perdre une 
miette. Dans la même logique, j’espère qu’en vous partageant 
le travail de ces hommes et ces femmes qui luttent pour nous 
offrir ce qu’on peut encore appeler le « bien manger » et le 
plaisir humain du commerce de proximité, vous conservez 
votre curiosité d’enfant pour comprendre que l’alimentation 
est une véritable source de convivialité et de bonheur.
Intéressez-vous, appropriez-vous les recettes, suivez votre 
instinct ! Vous avez les idées, il ne vous reste plus qu’à réali-
ser vos envies… et à mettre la table ! Riez, débattez, prenez 
du recul. Lorsque tout est servi, qu’on a le sentiment de la 
chose accomplie, il n’y a rien de plus satisfaisant que d’être 
ensemble pour partager.
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APÉRITIFS
ET ENTRÉES
La liste de courses
LES BLINIS 
POUR 30 BLINIS ENVIRON | PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 2 H MINIMUM | CUISSON : 45 MIN
_ 
20 g de levure fraîche 
de boulanger
_ 
50 cl de lait entier 
légèrement tiédi
_ 
300 g de farine
_ 
1 c. à café de sel
_ 
2 œufs
_ 
40 g de beurre demi
-
sel 
clarifié*
_ 
Beurre
1. 
Délayez la levure émiettée dans un peu de lait. Mettez 
la farine dans un grand saladier, faites un petit puits et 
ajoutez-y le sel. 
2. 
Séparez les blancs des jaunes d’œufs, battez les jaunes 
rapidement et ajoutez-les dans le puits, ainsi que le mélange 
lait-levure. Délayez la farine avec le reste de lait, petit à petit. 
La pâte doit former un ruban et être lisse et homogène, sans 
être trop liquide. Il se peut que vous n’utilisiez pas tout le 
lait. Ajoutez enﬁn le beurre clariﬁé
*
 légèrement refroidi et 
mélangez.
3. Montez les blancs en neige et incorporez-les délicatement 
à la préparation : ils ne doivent être totalement dissous dans 
la pâte donc si elle fait des « petits nuages », c’est normal 
et c’est bien ! Laissez reposer au moins 2 h à température 
ambiante, puis mélangez doucement pour homogénéiser 
la pâte avant de passer à la cuisson.
4. 
Beurrez une poêle et versez-y de petites louchettes de 
pâte. Laissez dorer la première face des blinis jusqu’à ce 
qu’ils gonﬂent et que des petits trous apparaissent, puis 
retournez et faites cuire 1 min, c’est prêt !
Astuces bonusAstuces bonus
Le « *beurre clarifié » est un beurre chauffé, 
puis écumé, pour en retirer la mousse.
Ces blinis s’accompagnent volontiers de saumon frais 
ou fumé, d’œufs de poisson avec une cuillerée de crème 
fraîche, de tartare d’algues ou encore d’une tartinade 
de légumes. Ils peuvent aussi très bien être servis 
pour un goûter avec de la confiture, du chocolat 
fondu, de la chantilly…

 Recettes anti-gaspi p. 50 et 51.















[image: ]














[image: ]14
APÉRITIFS
ET ENTRÉES
La liste de courses
La réussite de cette recette tient à peu de choses : 
de la surveillance et un bon choix des ingrédients. C’est 
une crème à la fois onctueuse, gourmande et très fraîche. 
Il ne faut toutefois pas négliger la matière grasse. N’utilisez 
pas des produits allégés, vous risqueriez d’être très déçus. 
LE SAUMON & LA CRÈME
FOUETTÉE AU CITRON 
POUR 6 PERSONNES | PRÉPARATION : 25 MIN
_ 
33 cl de crème 
liquide entière 
(30 % de M.G. minimum) 
bien froide
_ 
½
 citron
_ 
1 pincée de sel
_ 
1 c. à soupe de fromage 
blanc entier
Le matériel
_ 
Robot muni d’un fouet
1. Placez les fouets et la cuve du robot quelques minutes au 
congélateur avant de monter la chantilly.
2. 
Versez la crème dans la cuve. Commencez à fouetter en 
vitesse faible à moyenne pour foisonner la crème, c’est-à-
dire répartir la matière grasse dans le liquide. Maintenez 
2 min, puis augmentez la vitesse petit à petit : la crème va 
commencer à prendre du volume.
3. 
Ajoutez le jus du demi-citron en ﬁlet en continuant à fouet-
ter. Ajoutez le sel et enﬁn le fromage blanc. Continuez de 
fouetter jusqu’à ce que le fouet fasse des « traces » dans 
la crème. Ne poursuivez pas trop longtemps, elle risquerait 
de trancher !
Astuce bonusAstuce bonus
Pas de panique si la crème est ratée et qu’elle ne monte 
pas, elle restera excellente pour accompagner une 
tranche de saumon.
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APÉRITIFS
ET ENTRÉES
La liste de courses
LE PAIN 
SURPRISE 
POUR 1 PAIN |  30 MIN 
REPOS : 30 MIN + 1 NUIT | CUISSON : 35 MIN
_ 
50 cl de lait entier
_ 
100 g de beurre doux 
en dés
_ 
45 g de levure fraîche 
de boulanger 
_ 
50 g de sucre
_ 
900 g de farine T45 
+ pour fariner
_ 
1 c. à soupe de sel
_ 
Huile neutre
Le matériel
_ 
Robot muni d’un pétrin 
(à la main, c’est possible, 
mais plus complexe)
_ 
moule rond et haut, type 
moule à soufflé (Ø 21 cm)
_ 
long couteau à bout 
rond, très bien affûté, 
type couteau
-
scie
LA PRÉPARATION
1. 
Huilez le moule, puis tapissez-le de papier sulfurisé : l’huile 
va faire adhérer le papier au moule et le pain se démoulera 
plus facilement et sera plus beau.
2. Faites tiédir le lait dans une petite casserole ou au micro-
ondes et faites-y fondre le beurre sans colorer. Prélevez un 
petit peu du mélange au lait et délayez-y la levure émiettée : 
elle doit être totalement dissoute.
3. Versez le reste du mélange lait-levure tiédi dans le pétrin, 
ajoutez la levure délayée et le sucre, puis versez la farine 
d’un coup. Enﬁn, ajoutez le sel : il ne doit pas être en contact 
direct avec la levure au risque d’en annuler les effets. 
4. Pétrissez 3 min à vitesse faible avec le crochet. Raclez les 
bords en cours de pétrissage pour que toute la matière 
se mélange. La pâte doit former un pâton lisse et coller 
légèrement sans accrocher aux parois du pétrin. Farinez et 
formez une boule de la taille du moule choisi.
5. 
Placez la pâte dans le moule préparé et lissez légèrement la 
surface en tapotant sans appuyer, puis laissez lever 30 min 
à découvert, dans une pièce tempérée à l’abri de l’humidité. 
Préchauffez le four à 210°C, chaleur tournante. Quand elle 
a bien monté et qu’elle dépasse le moule (n’attendez pas 
trop longtemps car elle risquerait de s’affaisser ou de faire 
des bulles). Placez un ramequin rempli d’eau dans le four : 
il va créer un environnement humide.
C’est peut-être le plus grand secret du carnet de recettes de 
Mamou, livré ce jour ! Il lui a fallu des années pour le mettre au 
point dans son petit labo personnel. Ce pain est idéal pour un 
buffet ou un apéritif bien garni, à l’occasion d’une fête ou juste 
pour le plaisir. La patience sera votre meilleure alliée pour 
réussir cette surprise : aux grands événements, les grands moyens !
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S’il vous reste trop de garnitures, 
ne les jetez pas : n’oubliez pas qu’il 
reste toute la croûte à manger !
Si vous utilisez plusieurs garnitures, 
Mamou et moi vous conseillons de 
procéder par étages de goûts. À trop 
alterner les couches, on diversifie 
certes, mais elles prennent trop le 
goût les unes des autres et finissent 
par ne plus en avoir. Deux garnitures 
suffisent. Comme dit Mamou : « C’est 
étape par étape et tout le monde est 
logé à la même enseigne ! » 
Attention : selon la garniture, 
il faut parfois garnir puis découper, 
et parfois découper puis garnir. 
C’est indiqué dans les garnitures de 
la page suivante, alors prenez garde ! 
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6. Enfournez pour 35 min à 190°C, jusqu’à ce qu’une croûte 
bien dorée se forme. Démoulez immédiatement, puis laissez 
refroidir sur une grille avant de découper.
LA DÉCOUPE
7. Coupez le chapeau (la partie bombée) et le fond (la partie 
plate) du pain à environ 0,5 cm du bord. Découpez l’inté-
rieur, le long de la croûte, à 1 cm du bord. N’hésitez pas 
à passer une seconde fois le contour au couteau pour 
que la masse de mie se détache facilement. Sortez le 
cylindre de mie et taillez-le en un nombre pair de disques 
de 0,5 cm d’épaisseur. Empilez-les sur une planche, puis 
glissez la croûte évidée autour des disques et replacez le 
fond et le couvercle.
8. 
Laissez reposer le pain à l’air libre ou enveloppé d’un 
torchon légèrement humide, garnissez-le le lendemain. 
LA GARNITURE
9. Organisez votre plan de travail : les tranches de pain sur-
prise dans une assiette d’une part, une grande planche 
pour étaler la garniture d’autre part et, enﬁn, la ou les 
garniture(s) prête(s) (voir pages suivantes).
10. Garnissez le premier disque en partant du centre et sans 
aller jusqu’au bord (laissez 0,5 cm de libre) et couvrez 
d’un deuxième disque. Garnissez un troisième disque et 
répétez l’opération jusqu’à épuisement des disques en les 
empilant au fur et à mesure.
11. 
Quand tout est garni et empilé, égalisez la pile avec un 
petit couteau d’ofﬁce pour faciliter l’emboîtement de la 
croûte autour des disques garnis.
12. 
Découpez la pile de disques en 8 parts, comme un gâteau : 
d’abord en deux, puis en quarts et enﬁn en huit. Il est 
essentiel que le couteau soit lisse et tranchant pour ne 
pas avoir à trop appuyer sur le pain. 
13. Glissez la croûte évidée autour des disques et replacez le 
fond du pain surprise en haut de la pile. Posez une assiette 
plate retournée sur le fond du pain et retournez le tout 
d’un coup sec sans appuyer, à l’aide de la planche. Le pain 
est à l’endroit, il ne vous reste plus qu’à couvrir avec le 
chapeau ! Conservez le pain surprise au réfrigérateur si 
vous ne le consommez pas tout de suite, il pourra patienter 
24 h mais pas plus. Sinon, congelez-le.

 Recette anti-gaspi p. 50.















[image: ]Pour les garnitures, 
rendez-vous en pages suivantes !
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