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 INTRODUCTION
 Je m'appelle Jordan Feilders, Américain-Canadien originaire de San Francisco et marié à une Française,  
 j'ai grandi à Paris. Foodie converti, j'ai quitté le monde des bureaux pour monter un concept combinant  
 gastronomies américaine et française. Notre  
 food truck
 bio ambulant Cantine California était né !  
 Mon idée de départ était d'unir la qualité des produits français et la tradition de la  
 street food
 développée
 en Californie dans divers lieux qui m'inspirent, comme Abbott Kinney à Venice Beach et Crissy Fields à San  
 Francisco.
 On constate l'émergence d'une nouvelle approche de la gastronomie en Californie : la plupart des plats  
 classiques sont réinventés et sublimés grâce à des produits de plus grande qualité qui font l'objet d'une  
 préparation raffinée.  
 Et cette petite révolution culinaire progresse jusque dans la rue ! D'abord enfermés dans les restaurants  
 traditionnels, ces bons plats se sont désormais acheminés dans des camions itinérants qui accueillent et  
 séduisent les clients sur les marchés ou sur les trottoirs.  
 En France, c'est la multitude de délicieux produits, comme les viandes et légumes certifiés biologiques, les  
 fromages AOC ou la qualité du pain frais de boulanger, qui m'a poussé à démarrer cette aventure de  
 food
 truck
 . Abandonnons donc le steak haché classique pour lui préférer des mélanges des meilleurs morceaux de  
 viande, oublions le cheddar orange (les vaches orange, ça n'existe pas !) et les frites surgelées au profit de  
 belles pommes de terre à chair ferme !  
 Dans cet ouvrage, nous avons sélectionné des recettes variées toutes en provenance directe de Californie, afin  
 de vous proposer de délicieux burgers, des tacos issus de la  
 street food
 mexicaine et autres petits plats.  
 Bon appétit et  
 have a nice day
 !
 Jordan Feilders  
 Suivez l'itinéraire du camion  
 sur facebook et twitter !  
 www.cantinecalifornia.com
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 Sauces et garnitures  
 MAYONNAISE
 MAISON
 Jaunes d'œufs ............................................................................................  2
 Moutarde de Dijon ..............................................  1 cuil. à café
 Sel ..........................................................................................................  1 pincée
 Poivre noir du moulin ..................................................  1 pincée
 Huile végétale ..................................................................................  10 cl
 Ketchup ..........................................................................................................  5 cl
 Fouettez les jaunes d'œufs, la moutarde, le sel  
 et le poivre dans un bol. Ajoutez petit à petit  
 l'huile en fin filet, jusqu'à ce que la mayonnaise  
 épaississe. Une fois que la mayonnaise est  
 bien ferme, ajoutez le ketchup et mélangez  
 doucement.
 OIGNONS
 CARAMÉLISÉS
 Oignons................................................................................................................  4
 Huile d'olive ............................................................  1 cuil. à soupe
 Beurre ............................................................................  4 cuil. à soupe
 Sucre roux..................................................................  3 cuil. à soupe
 Pelez et émincez finement les oignons. Faites  
 chauffer l'huile et le beurre dans une poêle.  
 Ajoutez les oignons et faites-les cuire jusqu'à ce  
 que le liquide s'évapore et qu'ils commencent  
 à colorer. Comptez 10 min environ. Ajoutez  
 le sucre et mélangez. Laissez cuire jusqu'à ce  
 que les oignons commencent à brunir légèrement  
 et deviennent un peu collants. Utilisez-les pour  
 garnir les burgers Cali classic et The Dude.  
 Vous pouvez réaliser une mayonnaise au piment chipotle,
 piment séché très utilisé dans la cuisine mexicaine,
 que vous trouverez dans les rayons d'épiceries exotiques.
 Pour cela, ajoutez 1 cuil. à soupe de piment coupé
 en tout petits morceaux à la place du ketchup.
 Pour une mayonnaise au citron, remplacez le ketchup
 par 1 cuil. à soupe de jus de citron.
 Variantes
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 POIVRONS
 ROUGES
 SAUTÉS
 Poivrons rouges ........................................................................................  2
 Huile d'olive ............................................................  3 cuil. à soupe
 Sel
 Poivre du moulin  
 Épépinez les poivrons et coupez-les finement  
 dans le sens de la longueur. Faites chauffer l'huile  
 dans une poêle à feu fort, puis faites-y revenir  
 les poivrons jusqu'à ce qu'ils commencent  
 à noircir. Salez. Ajoutez environ 3 cuil. à soupe  
 d'eau et laissez cuire jusqu'à ce qu'elle s'évapore.  
 Poivrez en fin de cuisson.  
 OIGNONS
 ROUGES
 GRILLÉS
 Oignon(s) rouge(s) ................................................................  1 ou 2
 Huile de tournesol  
 Pelez et coupez le(s) oignon(s) en fines rondelles.  
 Enrobez-les d'un peu d'huile de tournesol. Versez  
 un filet d'huile dans une poêle antiadhésive et  
 faites chauffer sur feu fort. Faites griller  
 les rondelles d'oignon 4 min de chaque côté,  
 jusqu'à ce qu'elles brunissent légèrement.  
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 Burgers
 Recette
 INGRÉDIENTS
 BUNS
 Dans un saladier, délayez la levure dans l'eau.  
 Laissez reposer pendant 10 min.  
 Dans un robot ménager (mini-pétrin), assemblez  
 tous les ingrédients de la recette (sauf l'œuf) et  
 pétrissez-les pendant 10 min, jusqu'à obtention  
 d'une pâte élastique. Vous pouvez également  
 réaliser la pâte à la main. Elle ne doit pas être  
 collante et ne doit pas se déchirer.  
 Façonnez des boules de pâte bien rondes  
 de 100 g pièce. Placez-les sur une plaque  
 recouverte de papier sulfurisé et couvrez de film  
 alimentaire. Laissez-les gonfler entre 1 h 30 et 2 h  
 à température ambiante.  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Battez l'œuf  
 dans un bol, puis badigeonnez-en les boules de  
 pâte au pinceau. Parsemez de graines de sésame et  
 enfournez pour 18 min de cuisson. Laissez refroidir  
 les buns sur une grille avant de les utiliser dans la  
 confection de vos burgers.  
 Levure de boulanger ..................................................................  50 g
 Eau ..................................................................................................................  60 cl
 Farine ............................................................................................................  1 kg
 Lait en poudre ................................................................................  100 g
 Sucre en poudre ..........................................................................  100 g
 Beurre doux à température ambiante............  200 g
 Sel ......................................................................................................................  20 g
 Œuf............................................................................................................................  1
 Quelques graines de sésame  
 Pour 12 buns Préparation : 15 min Réfrigération : 2 h Cuisson : 18 min Difficulté : facile Coût : bon marché
 Pour réussir un bon steak, il faut préparer un bon
 blend
 (mélange de viandes). Chez votre boucher, demandez deux
 viandes que vous mangeriez en steak grillé. Choisissez
 des viandes provenant de l'agriculture biologique, avec
 un morceau un peu plus gras que l'autre. Choisissez ensuite
 un petit morceau de gras de bœuf. Puis, demandez à ce que
 la viande soit hachée pour confectionner des steaks de 150 g
 environ à 10 % de matière grasse (10 % de gras de bœuf
 pour 90 % de mélange des deux autres viandes).
 La viande  
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 Un grand merci à tous les amis et clients de Cantine California qui font vivre  
 notre aventure de food truck. Jordan  
 Merci aux chouettes chefs de Cantine California, pour leur gentillesse, leur précieuse aide  
 et leur talent fou pour nous mettre l'eau à la bouche. Coralie  
 Une superbe aventure d'équipe ! Bravo à Jordan pour ses burgers phénoménaux  
 et ses jolies chemises à carreaux. Virginie  
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Vous pouvez réaliser une mayonnaise au piment chipotle,
piment séché trés utilisé dans la cuisine mexicaine,
que vous frouverez dans les rayons d'épiceries exofiques.
Pour cela, ajoutez 1 cuil. d soupe de piment coupé
en fout petits morceaux d la place du ketchup.

Pour une mayonnaise au citron, remplacez le ketchup
par 1 cuil. d soupe de jus aje‘ dtron.
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Pour réussir un bon steak, il faut préparer un bon
(mélange de viandes). Chez voire boucher, demandez deux
viandes que vous mangeriez en steak grillé. Choisissez
des vinnges provenant de ['agriculture biologique, avec
un morceau un peu plus gras que I'autre. Choisissez ensuite
un petit morceau de gras de beeuf. Puis, demandez d ce que
la viande soit hachée pour confectionner des steaks de 150 g
environ d 10 % de mafiére grasse (10 % de gras de beeuf
pour 90 % de mélange des deux autres viandes).
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