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- INTRODUCTION -

Pourquoi les bonnes recettes de nos grands-meres ont-elles disparu de
notre quotidien ? Avec la nouvelle cuisine, moderne et tendance, on en
oublierait presque la cuisine traditionnelle frangaise e notre enfance !

Tai pris beaucoup de plaisir & éerire cet ouvrage et a retrouver des vieilles
recettes oubliées. J'aimerais qu'il suscite en chacun Ienvie de cuisiner
les grands classiques d'hier et d’aujourd’hui, la curiosité de se toumer
vers un répertoire culinaire frangais traditionnel et le plaisir de se réunir
en famill itour d'un plat unique, convivial,

Tai fait le tour de certaines régions frangaises dont j'ai regroupé
quelques grands classiques. Je me suis notamment longuement attardée
sur I'Alsace et la Lormm& ‘ma région, car je pense que ces recettes
méritentd’é Cesont celles qui ont
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-CEQU’ILVOUS FAUT -

MATERIEL INDISPENSABLE

LES INCO)

« Cocolt

DURNABLES

. de préférence en fonte ou avee un revétement épais. C'est e secret de la réussite
des plats mijotés !
« Autocuiseur, trés pr
« Cocotte en cuivre o

que pour cuire les | er un temps considérable
1 Inox, idéale pour réaliser les confitures, les gelées et les coulis
+ Robot ménager, pour rdper, mixer et hacher toutes sortes de préparations

« Saladiers de différentes tailles, pour faire mariner Ia viande, préps

les pites & tarte
teauy.

* Batteur lectrique, indispensable pour monter les blancs d'aeufs en neige ou pour réaliser
delac

ST MATERIEL

« Cuilleres e

bois, pour remuer tous types de préparation,
« Spatule souple (maryse), elle permet de racler le fond des casseroles et des saladiers
« Passoire fine (chinois), id¢

* Moulin & Iégumes, i

e pour filtrer les jus et les coulis.

lispensable pour réaliser de délicieuses purées maison.
+ Rouleau & pitisserie, pour étaler toutes sortes de pites A tarte ou & giteau.
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hachette
CUISINE
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- FAIT MAISON -
CLASSIQUES
d’hier & d’aujourd’hui

Recettes gourmandes
testées a la maison
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LES MOULES
« Moules & giteau de différentes tailles

« Moules 2 tartes et a tartelettes, pour les tartes et quiches.
* Moules a ca
« Plat & gratin pour réaliser les gratins, les clafoutis et les mendiants.
« Moules & terrine, indispensables pour cuire des terrines et des patés.
« Pelits ramequins, pour servir des crémes aux ufs, des gateaus de riz ou des petits flans.
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