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« …l’agneau et les abricots constituent une combinaison non pas simplement fondée sur la complémentarité des composants, mais renvoyant par sa nature même au monde supérieur des évidences incontournables, comme si pareil goût ne pouvait exister que dans l’esprit de Dieu. Les combinaisons de ce type ressortissent à une découverte d’une logique imparable : œufs au bacon, riz au soja, foie gras au sauternes, pâtes aux truffes blanches, steak frites, fraises à la crème, agneau à l’ail, pruneaux à l’armagnac, stilton accompagné de porto, soupe de poisson à la rouille, poulet aux champignons ; pour celui qui se consacre à l’étude des sens, goûter pour la première fois un de ces plats, c’est, comme pour l’astronome, découvrir une nouvelle planète. »

John Lanchester, The Debt to Pleasure (Le prix du plaisir, traduction de Claude Demanuelli, Éditions du Seuil, 1997).




Introduction

Je n’avais pas mesuré l’ampleur de ma dépendance à l’égard des livres de cuisine jusqu’à ce que je remarque que mon exemplaire de French Provincial Cooking d’Elizabeth David était rayé par des marques d’ongles au long des recettes. Il faut y voir une preuve absolue de ma timidité, et de mon insistance à suivre les instructions comme une main courante dans l’obscurité, alors qu’avec vingt ans de cuisine derrière moi je pouvais certainement lâcher prise, maîtrisant suffisamment les bases pour faire confiance à mon instinct. Avais-je jamais vraiment appris à cuisiner ? Ou étais-je juste raisonnablement experte à suivre des instructions ? Ma mère, comme sa mère avant elle, est une excellente cuisinière. Pourtant, elle ne possède que deux livres de recettes et un album de coupures de presse et les consulte rarement. J’ai commencé à soupçonner que les dizaines de livres que je possédais étaient à la fois un symptôme et une cause de mon manque de confiance en cuisine.

À la même époque, lors d’un dîner, une amie a servi un plat avec deux ingrédients que je n’aurais jamais eu l’idée d’associer. Comment, me suis-je demandé, savait-elle que cela fonctionnerait ? Elle avait opté pour une surprenante correspondance de saveurs, le genre de combinaisons audacieuses lancées par des chefs comme Heston Blumenthal, Ferran Adrià et Grant Achatz – les trois papes de la gastronomie moléculaire et de la cuisine progressive. Le secret de leur approche, autant que j’aie pu voir, repose sur une compréhension profonde des liens entre les saveurs. Étant une cuisinière ordinaire, légèrement obsessionnelle, je n’avais pas l’équipement ni les ressources nécessaires pour me livrer à ces recherches. Ce dont j’avais besoin, c’était d’un manuel, une amorce pour m’aider à comprendre comment une saveur pourrait s’accorder avec une autre, à connaître leurs points communs et leurs différences. Quelque chose comme un répertoire des saveurs. Mais un tel livre n’existait pas, et j’ai pensé, avec ce qui s’est avéré après coup être presque une touchante naïveté, que je pourrais essayer de le compiler moi-même.
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Ma première tâche a consisté à élaborer la liste des saveurs. S’arrêter à 99 a été, dans une certaine mesure, arbitraire. Néanmoins, un répertoire des saveurs qui présenterait toutes les saveurs uniques serait peu pratique, car difficile à installer sur les genoux. Hormis la pomme de terre, les hydrates de carbone de base ont été omis, de même que la plupart des condiments communs. Il y a, bien sûr, beaucoup de choses intéressantes à dire sur les saveurs du riz, des pâtes, du poivre noir, du vinaigre et du sel, mais leurs affinités de saveurs sont assez larges pour s’exclure d’elles-mêmes en vertu de leur compatibilité absolue. Une autre omission, comme la courgette, peut vous paraître étrange. Tout ce que je peux dire aux amateurs de courgette est : a) désolée, et b) ce livre ne prétend pas avoir le dernier mot sur le sujet. N’importe quel livre sur les saveurs est subjectif, au moins en partie. En choisissant d’écrire sur les appariements que je trouve les plus intéressants – ou que je déguste le plus souvent –, j’en ai inévitablement laissé d’autres de côté. Ce n’est donc finalement qu’une question de goût.

La plupart des saveurs apparaissent dans leur propre rubrique. Dans quelques cas, où cela semblait logique, certains ingrédients de la même saveur partagent une entrée. L’anis, par exemple, recouvre les graines d’anis, le fenouil, l’estragon, la réglisse et le pastis. De même, le lard et le jambon, les choux de Bruxelles et le chou ne peuvent être facilement séparés, de sorte qu’ils ont été casés, un peu inconfortablement, dans les catégories composites. Quand j’ai eu le choix entre le désordre et ennuyer le lecteur avec des répétitions, j’ai choisi le désordre à chaque fois.

Ensuite, j’ai réparti les saveurs dans des catégories. La plupart d’entre nous sont déjà initiés au concept de familles de saveurs, parfois même sans en être conscients. Par exemple, les termes « floral », « agrume », « plante herbacée » sont des descripteurs que vous pourriez rencontrer au dos d’une bouteille de vin, pour vous aider à décrire son goût. Les saveurs étudiées dans ce livre ont été réparties dans des familles similaires. Les saveurs de chaque famille ont des qualités en commun, de même que chaque famille est liée d’une certaine manière à celles qui lui sont adjacentes. En somme, elles constituent une sorte de spectre à 360°, représenté ci-contre comme une « roue des saveurs ».

Prenez la famille « Agrume », par exemple. Elle recouvre les saveurs piquantes et citriques comme l’orange, le citron et la cardamome. La cardamome, à son tour, partage des composés aromatiques avec le romarin, qui est la première saveur de la famille suivante, « Ronce & Haie ». À l’autre extrémité de « Ronce & Haie », la mûre conduit à la première saveur de la famille « Fruitée florale », la framboise. Et ainsi de suite tout autour de la roue, une saveur menant à la suivante, une famille à la prochaine. Dans le développement d’une séquence de relations, vous pouvez entrer au « Citron » et la quitter au « Fromage bleu ».

Je reconnais que cette méthode a ses limites. Certaines saveurs n’ont pas été faciles à catégoriser : les graines de coriandre, par exemple, ont été rangées dans « Fruitée florale », mais pourraient aussi bien trouver leur place dans « Agrume » ou « Épicée ». La façon dont un ingrédient est préparé peut faire toute la différence quant à son caractère. La saveur du chou, par exemple, est « Moutardée » quand il est cru, et « Sulfurée » lorsqu’il est cuit. La roue des saveurs, en un mot, ne prétend pas être un cadre objectif incontestable pour la compréhension des saveurs, mais elle fournit un étonnant et stimulant moyen de navigation pour trouver votre chemin autour de ce sujet.
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Viennent ensuite les paires. De toute évidence, les plats ont souvent plus de deux ingrédients de base, mais plusieurs considérations m’ont conduite à faire de la paire le principe organisateur de mon Répertoire des saveurs. Tout d’abord, le bon sens (le mien). Même en me limitant à 99 saveurs, si je m’étais proposé d’écrire sur les trios de saveurs, j’aurais dû gérer 156 849 combinaisons possibles ; 4 851 couples semblaient plus en rapport avec le genre de livre qu’il serait à la fois possible d’écrire et agréable de lire. Ensuite, j’ai souhaité privilégier la clarté. Évaluer, sur le palais mental, la compatibilité de deux saveurs est considérablement plus facile que d’imaginer l’interaction entre trois ou plus. Nécessairement, je commente souvent une combinaison de saveurs dans le cadre d’un plat qui contient d’autres ingrédients (par exemple, le persil et la menthe dans le taboulé), mais l’accent est toujours mis sur la principale liaison des saveurs considérées.

Les rubriques donnent des précisions sur chacune des paires, puisant indistinctement dans la science des saveurs, l’histoire, la culture, la sagacité des chefs et mes préjugés personnels ; en somme, tout ce qui peut aider à comprendre pourquoi certaines saveurs fonctionnent ensemble, ce qu’elles s’apportent l’une à l’autre, comment certaines associations s’expriment dans des cuisines d’origine différente, et ainsi de suite. J’ai rédigé les recettes (signalées par une « roue des saveurs » en marge) de la façon la plus brève possible, les compressant à la manière des livres de cuisine victoriens en supposant que vous avez déjà un peu d’expérience dans ce domaine. Si vous êtes tenté de réaliser quoi que ce soit dans les pages qui suivent, il est préférable de parcourir la recette en entier avant de commencer (voir Betterave & Porc, pour vous en convaincre). J’imagine que vous savez qu’il faut généralement ajouter du sel aux plats, qu’il convient de les goûter et de rectifier l’assaisonnement avant de les servir, qu’il est préférable d’éteindre la cuisinière lorsque vous avez terminé, et qu’il vaut mieux retirer tout ingrédient qui pourrait étouffer un de vos proches. Si quelque chose dans une recette n’est pas clair, arrêtez-vous, réfléchissez, et si la solution ne vous apparaît pas, trouvez une recette similaire et voyez si elle vous apporte quelque lumière.

Le plus souvent, je le garantis, la réponse sera juste sous votre nez. Une des grandes satisfactions d’en apprendre plus au sujet des combinaisons de saveurs, c’est la confiance que cela vous donne sur votre propre jugement. Suivre les instructions d’une recette, c’est comme répéter des phrases issues d’un guide de conversation. Façonner sa propre compréhension de la façon dont les saveurs travaillent ensemble, c’est comme apprendre une langue. Cela permet de s’exprimer librement, d’improviser, de trouver des substitutions pour les ingrédients, de préparer un plat tel que vous l’imaginez. Vous serez surpris de voir qu’il est rare que les choses tournent vraiment mal, bien que l’auteur décline toute responsabilité si un plat finit à la poubelle.
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Une saveur est, bien sûr, notoirement subjective et difficile à décrire. Pourtant, il y a quelques petites choses à savoir avant d’essayer. Comme tous ceux qui s’intéressent à l’œnologie vous le diront, la saveur n’est pas la même chose que le goût. Le goût est limité à cinq qualités détectables sur la langue et ailleurs dans la bouche : le sucré, le salé, l’acidité, l’amertume et l’« umami » (le sapide, le « savoureux », le contraire d’insipide). Une saveur, d’autre part, est principalement perçue grâce à notre sens de l’odorat, par le bulbe olfactif, et, dans une moindre mesure, par la voie orale. Pincez votre nez et vous pouvez dire si un ingrédient est sucré ou salé, mais pas quelle est sa saveur. Votre sens du goût vous donne le contour schématique général d’un aliment, et la saveur le remplit en précisant les détails. Néanmoins, dans une acception plus large, qui est d’ailleurs la plus courante, le terme « saveur » tend à incorporer le goût. (Le mot « flaveur », calque de l’anglais flavour, existe en français depuis 1970 et désigne la sensation provoquée conjointement par le goût et l’odeur d’un aliment, mais son emploi est didactique ou littéraire.) Le concept de saveur inclut aussi la perception des aliments qui sollicite le nerf trijumeau, responsable, entre autres, des sensations de chaleur et de piquant provoquées par le piment, le poivre et la moutarde, mais qui est aussi sensible aux propriétés rafraîchissantes du menthol ou astringentes des tanins du thé et du vin rouge.

Au-delà des éléments de base du goût, les caractéristiques d’une saveur peuvent être tout aussi insaisissables et difficiles à décrire que d’autres sensations du même ordre. Dans la mesure où la saveur d’un ingrédient dépend de ses composés chimiques, nous pouvons, avec un certain degré d’objectivité, observer que deux ingrédients qui ont un composé en commun ont des saveurs similaires. Le basilic sacré (tulsi) et le clou de girofle, par exemple, contiennent tous deux un composé appelé eugénol ; aussi le basilic sacré a-t-il un goût de clou de girofle. Mais qu’entendons-nous par un « goût de clou de girofle » ? Pour moi, c’est un peu comme sucer un clou rouillé sucré. Toutefois, une personne ne possède jamais tout à fait les mêmes papilles et le même système olfactif qu’une autre, et nous sommes tous différents quant à nos facultés à convertir en mots des données sensorielles.

Vos origines et vos habitudes alimentaires sont aussi déterminantes dans la façon dont vous ressentez et décrivez les saveurs que dans les associations que vous privilégiez. J’ai utilisé des avis d’experts pour conforter mes propres jugements et les rendre aussi objectifs que possible. Mais il n’existe aucun moyen d’échapper au fait que le répertoire des saveurs diffère selon les personnes, dans une mesure plus ou moins importante. Une saveur est, entre autres, un référentiel de sentiments et une capsule mémorielle. On dit que l’odorat est le sens le plus à même d’évoquer des souvenirs, de sorte que la saveur d’un plat peut nous ramener instantanément à l’époque et au lieu où nous l’avons expérimentée pour la première fois ou de la façon la plus intense. Le Répertoire des saveurs peut ressembler à un livre de référence, et parfois même se lire comme tel, mais son contenu factuel est, inéluctablement, subjectif.

[image: imgpp]

La rédaction du Répertoire des saveurs m’a appris beaucoup de choses, en particulier à adopter une approche plus ouverte sur des combinaisons considérées comme évidentes par d’autres cuisiniers et dans d’autres cultures. Étant une personne de nature désordonnée, je suis toujours à la recherche de motifs, de schémas, de moyens permettant de clarifier une réalité indisciplinée. En partie, je suppose que je m’attendais à ce que ce livre contienne, au fil des lignes, une grande théorie unifiée des saveurs qui permettrait de concilier la science et la poésie, ainsi que les réflexions de ma mère sur la confiture.

Ce n’est pas ce qu’il est, du moins pas entièrement. J’ai intégré quelques principes largement applicables sur les façons d’utiliser une saveur, de la déguiser, de la soutenir, de la tempérer, de l’animer. Je suis également maintenant beaucoup plus consciente de l’importance de l’équilibre entre les goûts – salé, sucré, amer, acide et umami – et du meilleur parti que l’on peut tirer du contraste des textures ou des températures. Finalement, Le Répertoire des saveurs est un assemblage de faits, de rapports, d’impressions et de souvenirs, qui vise moins à vous dire exactement ce qu’il faut faire qu’à vous donner l’étincelle pour vos propres recettes et adaptations. Il existe, en somme, pour vous faire saliver.

Niki Segnit
Londres, mars 2010


TORRÉFIÉE
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Chocolat

Le traitement complexe subi par la plupart des chocolats explique les grandes variations dans leurs saveurs. Les fèves non traitées sont astringentes, leur fermentation développe des arômes fruités comme dans le vin ou le xérès, et leur torréfaction peut introduire une infinité de notes noisetées, terreuses, boisées, florales ou épicées. La saveur d’un chocolat de qualité s’apprécie le mieux en laissant fondre un morceau posé sur la langue. Plus le chocolat est sucré, plus son goût va ressortir rapidement. À l’inverse, plus le pourcentage en cacao est élevé, plus il faut de temps aux saveurs pour se révéler, tandis que l’amertume et la longueur en bouche augmentent. Goûter un chocolat à 99 ou 100 % de cacao, c’est un peu comme faire courir sa langue sur un rail de la ligne de chemin de fer entre Paris et Lyon. Dans cette section, le terme « chocolat » inclut le chocolat noir de couverture, le chocolat au lait et le cacao. Le chocolat blanc est traité séparément (voir Chocolat blanc).

Chocolat & Abricot : voir Abricot & Chocolat.

[image: imgpp]  Chocolat & Amande : Quel est le goût de la culpabilité parentale ? Certainement celui de la barre de Toblerone que votre père vous rapportait de son dernier voyage, achetée in extremis à l’aéroport à la place de la paire de maracas promise ou de la véritable patte d’ours convoitée. Le secret de son succès doit forcément être lié à la géniale compatibilité entre le chocolat et les amandes. De nombreuses notes au goût de noisette se forment durant la torréfaction des fèves de cacao ; de même, la saveur des amandes est intensifiée lorsqu’elles sont grillées, ce qui leur permet de résister à la force du chocolat. Vous pouvez tester cela dans la soupe de chocolat aux amandes salées de Christopher Tan. Faites fondre à feu moyen-doux 1 cuillerée à soupe de beurre doux dans une poêle et faites-y sauter 45 g d’amandes effilées durant 4 à 5 minutes, le temps qu’elles soient bien dorées. Réservez. Dans une casserole, à feu moyen-doux, fouettez ensemble 250 ml d’eau, 100 ml de crème liquide, 25 g de sucre en poudre et 40 g de cacao en poudre tamisé, jusqu’à ce que le sucre soit dissous. Laissez bouillonner doucement 2 à 3 minutes, puis ajoutez 100 g de copeaux de choctolat noir à 60 % de cacao minimum. Remuez au fouet pour obtenir une consistance lisse, puis versez dans de petits bols (entre 4 et 6). Répartissez les amandes au-dessus, saupoudrez avec quelques grains de fleur de sel et servez immédiatement.

Chocolat & Ananas : voir Ananas & Chocolat.

Chocolat & Anis : voir Anis & Chocolat.

Chocolat & Avocat : voir Avocat & Chocolat.

Chocolat & Banane : voir Banane & Chocolat.

Chocolat & Betterave : voir Betterave & Chocolat.

Chocolat & Boudin noir : voir Boudin noir & Chocolat.

Chocolat & Cacahuète : Selon Alexandre Dumas, les Espagnols appellent les arachides cacohuette en raison de leur goût voisin de celui du cacao. Il note également qu’ils ont profité de cette harmonie de saveurs pour mélanger de petites quantités de cacao – cher – à une mixture de cacahuètes pour produire une sorte de chocolat bon marché. Cinquante ans plus tard, le GooGoo Cluster, un mélange de chocolat, d’arachides, de caramel et de guimauve, devient la première barre chocolatée aux États-Unis. À la fin des années 1920, Reese’s et Mars lancent respectivement Peanut Butter Cups et Snickers, cette dernière, s’étant ensuite imposée comme la barre chocolatée favorite des Américains, une position qu’elle occupe encore de nos jours. Les arachides non grillées, légumineuses à la saveur végétale, ne s’accordent pas trop au chocolat. Le succès de la plupart des combinaisons de cacahuètes et de chocolat est dû à la formation de pyrazines durant la torréfaction de celles-ci, qui s’harmonisent avec les notes grillées du chocolat. Utilisez cette association pour des desserts dans le style des diners, ces restaurants nord-américains servant dans une ambiance décontractée une cuisine traditionnelle avec un large choix, comme un sundae à la crème glacée à la vanille garnie d’éclats de cacahuètes grillées et nappée de sauce au chocolat, ou un milk-shake à base de beurre de cacahuètes liquéfié et de glace au chocolat. Le chef Paul Heathcote utilise du chocolat noir au lieu du lait habituel dans sa tarte salée au chocolat, au caramel et aux arachides.

Chocolat & Café : voir Café & Chocolat.

Chocolat & Cannelle : voir Cannelle & Chocolat.

[image: imgpp]  Chocolat & Cardamome : Comme la toile de fond en velours noir du marionnettiste, le chocolat est l’arrière-plan parfait permettant à la cardamome d’exposer ses couleurs. Utilisée en quantité suffisante, elle révèle ses arômes énigmatiques d’agrumes, d’eucalyptus chaleureux et de bois floral. Ajouter une pincée de cardamome peut rendre le chocolat noir le plus ordinaire comparable au plus onéreux. La tarte suivante est spectaculairement délicieuse et très rapide à confectionner, mais doit rester quelques heures au froid avant d’être servie. Préparez et faites cuire un fond de tarte de pâte brisée sucrée dans un moule de 23 cm de diamètre. Ouvrez 10 gousses de cardamome et broyez les graines dans un mortier. Ajoutez-les à 300 ml de crème épaisse que vous ferez chauffer dans une casserole. Hors du feu, incorporez 200 g de chocolat noir cassé en morceaux et 25 g de beurre doux. Remuez jusqu’à ce que le mélange soit bien homogène. Faites refroidir sans laisser prendre, versez dans le fond de tarte et placez au réfrigérateur pendant 2 à 3 heures. Quand l’appareil a durci, saupoudrez de poudre de cacao et servez avec une cuillerée de crème fraîche.

Chocolat & Cassis : Sombre et lourd comme de la poésie gothique finlandaise. Mais pas aussi populaire. Quelques marques célèbres (Nestlé avec Matchmakers, United Biscuits avec Jaffa Cakes) ont donné à ce couple un coup de projecteur, l’annonçant en fanfare avant de l’évacuer discrètement par la porte de derrière. L’association fonctionne mieux sous l’influence adoucissante des produits laitiers, c’est-à-dire un fool (marmelade de fruits à la crème) ou une mousse au cassis avec une sauce au chocolat, ou encore un gâteau au chocolat à la crème fraîche avec une garniture de cassis.

Chocolat & Cerise : voir Cerise & Chocolat.

Chocolat & Châtaigne : Charles Ranhofer, chef au restaurant Delmonico’s à New York au XIXe e siècle, habillait des pommes de terre avec de la crème glacée à la châtaigne, les parsemait d’éclats d’amandes avant de les rouler dans du chocolat râpé, si bien qu’elles semblaient sortir de terre. Vous pouvez essayer cette recette en enfouissant les pommes de terre enrobées de crème glacée dans un profond saladier de chocolat finement râpé, et laisser vos invités creuser avec une cuillère pour les extraire. Mais si vous redoutez que vos amis ne pensent que vous avez complètement perdu la tête, un nappage de sauce au chocolat sur de la glace à la châtaigne sera délicieux, même si c’est moins amusant. Si vous êtes fondu de châtaigne, utilisez les blancs des œufs qui ont servi à réaliser la glace pour confectionner un mont-blanc, le dessert incontournable formé d’une meringue surmontée d’une purée sucrée de châtaignes, avec un sommet de crème fouettée et une fine couche de sucre glace.

Chocolat & Chocolat blanc : voir Chocolat blanc & Chocolat.

Chocolat & Chou-fleur : voir Chou-fleur & Chocolat.

Chocolat & Citron : voir Citron & Chocolat.

Chocolat & Citron vert : Les chocolate limes sont une confiserie britannique classique. En bouche, le bonbon au citron vert se défait en lamelles piquantes pour révéler un cœur sec et croquant de chocolat. Malheureusement, ce couple n’existe que rarement sous d’autres formes, bien qu’il me soit arrivé une fois de déguster une spectaculaire tarte au chocolat noir avec un piquant sorbet au citron vert dans un des restaurants de Terence Conran.

Chocolat & Figue : voir Figue & Chocolat.

Chocolat & Fraise : Cette alliance réputée est somme toute assez décevante. La couleur et la forme en cœur des fraises les font associer, sans imagination, à ce témoignage d’affection que sont les chocolats. Mais à y regarder de plus près, une fraise trempée dans le chocolat ne ressemble-t-elle pas seulement à un fruit portant une grande culotte ? Ce n’est probablement pas le meilleur argument pour convaincre une fille de monter prendre un dernier verre. Personnellement, je préférerais du chocolat aux noisettes.

Chocolat & Framboise : Associer des framboises au chocolat est presque un réflexe pour les tartes et les puddings. Trop souvent, à mon humble avis, elles sont éparpillées dans l’assiette en guise de décoration. C’est judicieux s’il y a assez de crème pour assurer la transition entre les deux, mais s’il n’y en pas ou si les framboises ne sont pas assez mûres, cela fait le même effet que de recevoir un cuisant pinçon au lieu de la caresse langoureuse qu’on attendait. Les chocolats avec de fortes notes de framboise procurent une sensation plus équilibrée, comme le somptueux Manjari de Valrhona ou Madagascar d’Amano.

Chocolat & Fromage de chèvre : voir Fromage de chèvre & Chocolat.

Chocolat & Gingembre : voir Gingembre & Chocolat.

Chocolat & Lard : La chocolatière Katrina Markoff, fondatrice de Vosges Haut-Chocolat, combine du lard fumé au bois de pommier, du sel fumé et du chocolat au lait avec plus de 40 % de cacao dans la tablette Mo’s Bacon. Elle déclare avoir été inspirée par les pancakes aux éclats de chocolat consommés avec du sirop d’érable et du bacon quand elle avait six ans. Essayez, et vous verrez comment l’influence de la saveur fumée du bacon rend la classique association sucré-salé un peu plus originale. Poussant la combinaison plus loin, la pâtisserie Tee & Cakes, à Boulder (Colorado), réalise des petits gâteaux au sirop d’érable surmontés d’une ganache au chocolat noir légèrement salé, coiffée d’une pincée de bacon grillé haché.

Chocolat & Menthe : voir Menthe & Chocolat.

Chocolat & Noisette : C’est à la rareté du cacao dans le Piémont à la fin du XIXe e siècle que nous devons la popularité de cette combinaison céleste. Le mélange de noisettes moulues et de chocolat a fini par conduire à l’invention du Nutella, mais il a été initialement vendu sous forme de pains solides appelés pasta gianduja. Gianduja (Jean de la chope) est un personnage de carnaval et de la commedia dell’arte représentant le Piémontais typique. Le nom demeure encore le terme générique pour désigner une préparation sucrée à base de chocolat et de noisettes. Dans les années 1940, les mères donnaient un morceau de cette pâte entre deux tranches de pain comme goûter à leurs enfants, qui furent assez futés pour jeter le pain et ne manger que le chocolat. Les canards piémontais ont dû être fantastiquement dodus au milieu du siècle dernier. En 1951, une technique fut élaborée pour ramollir le mélange, et le produit, vendu en pot, fut nommé Supercrema Gianduja. Enfin, en 1964, il fut rebaptisé Nutella, plus internationalement prononçable, et se vend aujourd’hui dans le monde entier. Si vous trouvez le Nutella trop sucré, vous pouvez avoir votre dose de gianduja grâce à un Ferrero Rocher ou un Baci. Si vous préférez quelque chose de plus inhabituel, essayez le Caraïbe Noisettes de Valrhona ou le chocolat au lait Amedei avec des noisettes du Piémont. Voir aussi Noix de muscade & Noix.

Chocolat & Noix : C’est un classique dans les brownies. Il est également intéressant de jeter une poignée de noix dans un pudding au chocolat et au beurre, ou d’ajouter du caramel dans du chocolat aux noix pour obtenir ce qu’on appelle parfois la saveur turtle. Les Turtles sont des confiseries très populaires au Canada. Leur nom vient de leur forme, un petit tas de noix ou de noix de pécan liées par du caramel et recouvertes d’une coque lisse de chocolat, à travers laquelle émergent certaines des noix, ce qui peut faire penser à la tête et aux pattes d’une tortue. Ajoutez un filet de caramel à la recette donnée dans Chocolat & Amande (voir Chocolat & Amande) et vous pourrez l’appeler soupe à la tortue.

Chocolat & Noix de coco : Tout comme le ministère de la Santé avertit que fumer de la marijuana peut conduire à l’usage de drogues dures, la consommation des bonbons Sweet Tobacco – lanières de noix de coco sucrée saupoudrées de cacao en poudre – a entraîné mon addiction à la cigarette. On peut, avec du papier de riz, confectionner un petit rouleau de brins de noix de coco parfumé au chocolat. « Pourquoi demander la lune ? Nous avons les étoiles… », dirait Bette Davis dans Une femme cherche son destin en aspirant crânement la fumée. À partir de là, il n’y a plus que quelques petites quintes de toux à subir – en cachette – avant de passer aux vraies clopes. Mince alors, ai-je pensé en inhalant ma première bouffée, c’est terrible. Si, comme j’ai été amenée à le croire, les fabricants de cigarettes sont si ignobles, pourquoi n’ont-ils rien appris des entreprises de confiserie afin de rendre leur production irrésistible ? J’ai vite découvert qu’ils connaissaient le principe, mais que l’application qu’ils en ont faite n’avait rien à voir avec la question du goût. Des années plus tard, je suis revenue aux friandises, mais cette fois sous la forme de chocolat fantaisie avec des notes de tabac et de fumée. Si cela vous intéresse, essayez Tanzanie (tabac, sirop de mélasse, raisins) de Pralus ou leur Vanuatu (fumée, épices, réglisse). Pour un chocolat avec des notes de tabac et de noix de coco, tentez Mangaro Lait, de Cluizel, un chocolat au lait, comme son nom l’indique, avec un colossal 50 % de cacao.

[image: imgpp]  Chocolat & Noix de muscade : Peu de recettes font appel au chocolat au lait. Il est plus difficile à travailler que le chocolat noir et n’a pas, le plus souvent, assez le goût du cacao. Si vraiment vous ne supportez pas le chocolat noir, vous pouvez envisager de confectionner une tarte avec du chocolat au lait et de la noix de muscade, qui va renforcer la saveur du chocolat et rafraîchir sa douceur un peu écœurante (elle a le même effet dans la crème anglaise et le lait de poule – voir Œuf & Noix de muscade). Utilisez du chocolat au lait avec au moins 30 % de cacao et suivez la recette donnée dans Chocolat & Cardamome, mais réchauffez la crème avec un quart de noix de muscade râpée à la place de la cardamome. Refroidissez le chocolat avant d’y râper un autre quart de noix de muscade. Versez le mélange sur le fond de tarte et laissez reposer au réfrigérateur. Râpez un peu de muscade au-dessus avant de servir.

Chocolat & Orange : voir Orange & Chocolat.

Chocolat & Pastèque : voir Pastèque & Chocolat.

Chocolat & Piment : Un des couples qui, pour être surprenants à la base, n’en ont pas moins fait leur chemin dans le monde entier. Lorsque les piments deviennent rouges, ils développent une saveur sucrée et fruitée qui se combine harmonieusement à l’amertume du chocolat, surtout quand ils ont séché et, s’adoucissant, acquis des notes de raisin sec et de cuir. Néanmoins, faites attention aux piments mulato et ancho, qui, séchés, sont considérés comme intrinsèquement chocolatés. Outre la compatibilité des saveurs, les graisses du chocolat compensent en partie la force du piment, comme dans le mole mexicain. Le terme mole signifie simplement « sauce » et il en existe un grand nombre de variantes. La plupart d’entre eux contiennent des piments séchés, mais le chocolat n’est présent que dans les mole « rouges » ou « noirs », où sont ajoutés divers fruits secs, du pain, des noix variées, de la tomate, de l’oignon, de l’ail, des graines, des herbes fraîches ou séchées, des épices, de l’huile, du saindoux et du bouillon. Comme vous pouvez l’imaginer, cela donne une sauce doucepiquante complexe, qui requiert pour sa préparation nombre d’opérations d’écrasement, de broyage et de grillage. Cette sauce accompagne les viandes revenues qui terminent leur cuisson dans le mole ou cuisent séparément (généralement rôties) et sont servies avec le mole versé par-dessus. Les moles frais sont essentiellement réservés à des occasions spéciales. Si la fantaisie vous vient de confectionner une des recettes authentiques de mole, mais que vous ne disposiez pas de chocolat mexicain (qui est fruste, sombre et souvent mélangé à de la cannelle et à de la vanille), l’auteur de livres de cuisine Rick Bayless suggère de le remplacer par du cacao en poudre non sucré. On peut trouver dans certains magasins d’épices des cacaos mélangés à du chipotle (piment séché) et à du paprika, destinés à être ajoutés à un chili con carne, à un ragoût, et même à un cake ou à des brownies. Vous pouvez aussi essayer de saupoudrer quelques pincées de flocons de piment séché sur des grappes de corn flakes liés par du chocolat fondu. J’appelle ces gâteaux des mini-Krakatoa. La saveur du maïs s’harmonise très bien avec le piment et le chocolat, et la texture croustillante est plaisante. Un enfant de cinq ans est capable de réaliser cette recette, mais mieux vaut ne pas lui servir le résultat de cette variante.

Chocolat & Poire : Un peu de chocolat mettra en valeur la douceur de la poire, tandis qu’en trop grande quantité il va submerger la saveur du fruit. Les poires Belle-Hélène – poires pochées avec une sauce au chocolat – en sont un exemple fréquent. Trop souvent, une épaisse couche de chocolat domine ce dessert, aussi utilisez-le avec parcimonie et faites pocher les poires dans un sirop de vanille pour créer la connexion entre les deux saveurs. Les noisettes jouent un rôle similaire de transition. Poire et chocolat aiment tous les deux les noisettes, et le trio fait merveille dans les cakes. Vous pouvez aussi suivre l’invention décadente de Nigel Slater, qui consiste à incorporer des florentins brisés à de la crème fouettée pour en fourrer des poires évidées et pochées. Utilisez des florentins achetés en pâtisserie, ou la recette donnée dans Gingembre & Chocolat.

Chocolat & Romarin : voir Romarin & Chocolat.

Chocolat & Rose : voir Rose & Chocolat.

Chocolat & Thym : voir Thym & Chocolat.

Chocolat & Tomate : Un soupçon de saveur chocolatée dans les recettes à base de tomates épicées, comme le chili con carne, la caponata, le ketchup ou les boulettes de viande, est recommandé par l’historienne de l’alimentation américaine Alice Arndt. Les cuisiniers mexicains considèrent le cacao et le chocolat aussi bien comme des ingrédients utilisés pour les confiseries que comme des épices. Pour eux, le chocolat est un arôme qui, employé avec modération, ajoute à la richesse et à la profondeur des plats et arrondit l’acidité de certains aliments comme la tomate.

Chocolat & Vanille : voir Vanille & Chocolat.

Café

Comme le chocolat, le café passe par plusieurs étapes avant d’atteindre votre tasse, ce qui explique sa complexité. Plus de 800 composés aromatiques ont été identifiés dans le grain torréfié. Crue, la graine verte est relativement peu parfumée. La torréfaction la dilate de 50 à 100 %, la fait virer au brun et libère ses saveurs. En règle générale, les grains brun clair (grillés de 9 à 11 minutes) révèlent le mieux leurs origines, c’est-à-dire la variété du café et ses conditions de croissance. Quand le grain est plus sombre (torréfié de 12 à 13 minutes) et huileux en surface, les saveurs grillées commencent à dominer, et il sera plus épicé et plus chocolaté. Le café peut contenir des notes de cassis, de coriandre, de clou de girofle, de vanille, de chocolat et de noix en tout genre, et toutes forment des combinaisons harmonieuses. Ces arômes sont donc utilisés pour parfumer les sirops au café. Tia Maria et Kahlua sont deux liqueurs aromatisées au café qui possèdent des caractères très différents.

Café & Amande : Une fois torréfié, le café est l’une des saveurs les plus complexes. Parmi ses caractéristiques aromatiques les plus recherchées, on retrouve celle des fruits à coque (noisette, amande, cajou, pécan…), ce qui expliquerait pourquoi il leur est si souvent apparié. La noix (voir Café & Noix) est la plus fréquente des notes de fruits à coque identifiées dans le café, mais l’amande (ou le massepain) est également assez typique. Si vous ne détectez pas les amandes dans votre petit noir au comptoir, retrouvez la combinaison en le dégustant avec un croissant aux amandes saupoudré généreusement de sucre glace. Les femmes françaises arrivent à le manger sans avoir l’air de sortir d’une tempête de neige, ce qui n’est pas mon cas.

Café & Avocat : voir Avocat & Café.

Café & Banane : voir Banane & Café.

Café & Bœuf : Viande rouge caféinée ? Assurément quelque chose à servir à vos amis passionnés de diététique. Tant que vous y êtes, ajoutez une garniture de cigarettes allumées… Le café est utilisé en Amérique du Sud comme marinade ou pour en frotter la viande. Cette pratique s’est même invitée dans les restaurants branchés, peut-être en raison du voisinage de saveurs souvent rapporté entre le café torréfié et le bœuf rôti. Mon expérience personnelle me suggère qu’il s’agit d’un mariage forcé. J’ai essayé une marinade de café pour un steak et constaté qu’il donnait irrésistiblement à la viande un goût faisandé. Si vous envisagez d’en proposer à dîner, il peut être prudent de prévoir un plat alternatif.

Café & Cannelle : La cannelle développe durant la cuisson une force et une douceur qui complètent et arrondissent la saveur du café. Dans les cafés au Mexique, on vous donne parfois un bâtonnet de cannelle pour remuer votre café. C’est bon et cela permet d’économiser sur la vaisselle. Un des plats les plus célèbres de Thomas Keller est composé de beignets saupoudrés de cannelle servis avec un semifreddo aromatisé au cappuccino.

[image: imgpp]  Café & Cardamome : C’est la manière dont les Bédouins préparent le café. Au Maroc, en Algérie ou dans les magasins de café algériens de Soho, on vend dans la même mouture grains de café et cardamome, en proportions égales (le dosage peut, bien entendu, être ajusté en fonction de vos préférences). Il se boit dans de toutes petites tasses, avec ou sans sucre, parfois avec une goutte ou deux d’eau de fleur d’oranger, l’épice aromatique enrobant l’acidité du café. J’apparie ces saveurs dans un gâteau à la cardamome glacé au café. La cardamome parfume une douce génoise qui contraste avec le glaçage acidulé au café. Dans un saladier, mélangez durant 2 à 3 minutes 175 g de sucre, 175 g de farine à gâteaux, 100 g de beurre ramolli, les graines de 12 gousses de cardamome réduites en poudre, 1 cuillerée à café de levure, 4 cuillerées à soupe de lait et 2 œufs. Versez dans un moule rond de 20 cm de diamètre préalablement beurré et chemisé. Faites cuire au four (180 °C / thermostat 6) durant 50 à 60 minutes. Démoulez et laissez refroidir. Dissolvez 2 petites cuillerées de café instantané dans 2 cuillerées à soupe d’eau chaude avec quelques gouttes d’extrait de vanille. Mélangez avec 125 g de sucre glace en versant goutte à goutte pour obtenir une consistance facile à étaler qui donnera un glaçage fin et translucide. Recouvrez la génoise refroidie avec le glaçage. Notez que la cardamome aura une saveur plus prononcée le lendemain.

Café & Cassis : Un couple mystérieusement bien assorti qui, en dégustation, revient souvent dans les notes du vin. Une fois vinifié, le rare raisin noir lagrein, originaire des Alpes italiennes, présente à la fois les deux saveurs. Je les ai rencontrées aussi juste au-dessus des frontières de la Haute-Savoie dans un céleste vacherin glacé : couches de meringue, de sorbet au cassis, de crème fouettée et de crème glacée au café avec un saupoudrage d’amandes grillées. Il est dans la liste des choses les plus délicieuses que j’aie pu déguster. Le café avait la fraîche fragrance des grains qui viennent d’être moulus, et le cassis ce soupçon de musc qui peut ne pas disparaître dans le fruit transformé, mais qui est toujours perdu en cas d’excès de sucre. À découvrir soit dans une variante de pavlova, ce dessert à base de meringue nommé en l’honneur de la ballerine russe Anna Pavlova : meringue au café, crème et compote de cassis à peine sucrée ; soit dans un gâteau au café fourré de confiture de cassis.

Café & Cerise : Alors que le monde entier s’impatientait de découvrir enfin qui avait tué Laura Palmer dans la série Twin Peaks de David Lynch, la seule chose que je désirais, c’était rejoindre l’agent Dale Cooper au Double R pour prendre un bon café et une part de tarte aux cerises.

Café & Chocolat : Les grains de café matari, ou moka, proviennent de la ville yéménite de Moka. Ils ont un riche arrière-goût de chocolat moelleux et ont prêté leur nom à diverses décoctions qui tentent de reproduire leur saveur en ajoutant du chocolat à des cafés moins exotiques. Généralement, il s’agit d’un jet d’expresso dans une tasse de lait chaud avec du cacao. Personnellement, je n’aime pas cette paire de saveurs dans les boissons. En ce qui me concerne, le café est associé à un matin tonique, à une humeur déterminée, à l’image de Melanie Griffith arpentant les rues de Manhattan à grandes enjambées dans la séquence d’ouverture de Working Girl, tandis que le chocolat chaud évoque pour moi Meg Ryan vêtue d’un pull trop grand et serrant entre ses mains, jointes comme pour une supplication, un mug massif. On ne peut pas être à la fois déterminé et vulnérable. Oubliez les boissons chaudes. La paire café et chocolat fonctionne mieux dans les mousses, les truffes et les gâteaux. On peut aussi utiliser les deux ingrédients comme des amplificateurs masqués : une note de café dans une recette au chocolat la fera percevoir comme plus chocolatée, et vice versa.

Café & Chocolat blanc : voir Chocolat blanc & Café.

Café & Clou de girofle : voir Clou de girofle & Café.

Café & Fromage de chèvre : voir Fromage de chèvre & Café.

Café & Gingembre : À la fin du XVIIe siècle, les cafés anglais proposaient d’agrémenter leur infusion de café avec du gingembre, du clou de girofle, de la cannelle ou de la menthe verte. De nos jours, au Yémen, le gingembre est apprécié dans un thé infusé avec des écales de café, appelé qishr. Serré et doré, il est d’un mordant à vous faire grimacer sur votre bint al sahn, un gâteau au miel. Pour les amateurs d’expresso, cela peut être éventuellement un moyen d’éviter les décoctions laiteuses au pain d’épices que servent les chaînes de coffee shops anglo-saxonnes au moment de Noël. Voir aussi Gingembre & Cannelle.

Café & Graines de coriandre : voir Graines de coriandre & Café.

Café & Noisette : Si vous vous trouvez chez un glacier de bonne qualité en France ou en Italie et que l’embarras du choix provoque en vous une crise d’angoisse, souvenez-vous de ceci : café et noisette, café et noisette, café et noisette.

Café & Noix : J’ai toujours pensé que les noix ont un peu les caractéristiques de la nicotine, ce qui pourrait expliquer que le café et les noix forment une combinaison si naturelle. À moins d’une interdiction de manger des noix dans un lieu public – après tout, une personne y étant allergique pourrait se trouver dans les parages –, un substitut partiel pour une cigarette accompagnant un petit noir pourrait être une large tranche de gâteau au café et aux noix. Mais il est souvent difficile d’en trouver un bon : le glaçage ne doit pas être trop sucré, la génoise au café doit être humide, et les noix abondantes.

[image: imgpp]  Café & Orange : Ce sont les compagnons du petit-déjeuner. Si vous pouvez la trouver, l’Azienda Agricola San Matteo, en Sicile, fait une marmelade céleste à l’orange et au café. J’ai goûté une fois une glace à l’orange brûlée et au café, amère comme une séparation amoureuse, mais adoucie par la crème. Le tiramisu au café et à l’orange est aussi plaisant que son nom le laisse imaginer. Vous pouvez même le confectionner avec cette liqueur d’orange et de grains de café adaptée d’une recette de Patricia Wells utilisant de l’eau-de-vie. J’aime la façon dont il est indiqué, avec un autoritarisme arbitraire merveilleux, qu’il faut utiliser 44 grains de café, pas plus, pas moins. Prenez une grosse orange, pratiquez 44 petites fentes dans l’écorce et insérez un grain de café dans chacune. Elle va ressembler ainsi à une arme médiévale ou à un fétiche tribal. Mettez 44 morceaux de sucre dans un bocal, placez l’orange au-dessus et couvrez avec 500 ml de cognac, de rhum ou de vodka. Laissez macérer 44 jours, puis pressez l’orange et mélangez son jus à l’alcool. Filtrez et versez dans une bouteille stérilisée. Vous pouvez aussi remiser le bocal dans un endroit frais et sombre durant 444 jours, goûter le résultat avec scepticisme et vous apercevoir à la deuxième gorgée que c’est délicieux sans l’ajout du jus de l’orange. Le résultat est très équilibré, avec une saveur complexe et persistante d’orange et de café, qui prouve que cette paire est aussi agréable pour finir la journée que pour la commencer.

Café & Rose : Les saveurs amères peuvent être utilisées comme antidote à la douceur écrasante des saveurs florales comme celle de la rose. Je ne me délecte pas, habituellement, d’un café turc noir et épais comme du goudron, mais un rahat loukoum parfumé à la rose rétablit l’équilibre.

Café & Vanille : voir Vanille & Café.

Cacahuète

Crues, les cacahuètes ont un goût de fèves. Grillées ou frites, elles acquièrent une saveur douce avec des notes de chocolat et de viande, additionnées d’une nuance végétale. C’est une expérience gustative très complexe, plutôt satisfaisante, qui fonctionne bien avec les viandes riches, les fruits de mer doux et les fruits acides comme la pomme ou le citron vert. Travaillées en beurre, les arachides prennent une saveur plus douce encore et plus salée, avec une agréable pointe d’amertume. Certains disent que le lard va avec tout, mais c’est encore plus vrai des cacahuètes qui, contrairement au lard, ont un succès réellement international et interculturel.

Cacahuète & Agneau : En Bolivie, arachides et agneau sont associés dans une soupe ou dans un ragoût. En Afrique de l’Ouest, ils se retrouvent dans un mafé (voir Cacahuète & Tomate), et en Thaïlande dans un curry massaman (voir Cacahuète & Bœuf). Pour un satay en Asie du Sud, on peut enfiler de petits morceaux d’agneau sur une brochette ; ils seront grillés et servis avec une sauce aux cacahuètes. Le terme satay se réfère à la technique de cuisson des aliments, en brochettes sur du charbon de bois, et n’implique aucune association particulière de saveurs. En Occident, nous sommes habitués à ce que le satay soit accompagné d’une sauce aux cacahuètes, mais en Indonésie, il peut être servi avec du kecap manis ou un mélange de tomates et de piment. Quant au satay lui-même, à peu près tout ce qui peut s’enfiler sur un bâton convient : agneau, chevreau, poulet, bœuf, fruits de mer, canard émincé, abats de bœuf, buffle d’eau, tofu…

Cacahuète & Asperge : voir Asperge & Cacahuète.

Cacahuète & Banane : voir Banane & Cacahuète.

Cacahuète & Bœuf : Comme pour le satay indonésien, le terme anticucho au Pérou fait plus référence au mode de cuisson de la viande – en brochettes sur un gril – qu’aux ingrédients utilisés. Cela dit, la recette d’origine prévoit d’utiliser du cœur de bœuf, même si aujourd’hui d’autres morceaux lui sont souvent substitués. Dans tous les cas, la viande est marinée dans du vinaigre, de l’ail, du piment, du cumin et de l’origan, et on enfile parfois de petites pommes de terre sur les brochettes. Dans la version bolivienne, on y ajoute une épaisse sauce pimentée aux cacahuètes. La combinaison de bœuf, d’arachides et de pommes de terre vous évoque peut-être le massaman, un curry thaï. David Thompson dit que cette sauce enrichie aux cacahuètes, épaissie avec des pommes de terre et de la viande (pas toujours de bœuf – l’agneau et le canard sont fréquents), constitue le plus élaboré de tous les currys thaïs, et le plus délicieux.

Cacahuète & Brocoli : Le beurre d’arachide crunchy, c’est-à-dire avec des éclats de cacahuètes, est fait pour les brocolis, les fleurettes capturant les brisures. Vous pouvez tester ça dans une salade assaisonnée comme dans la recette donnée dans Cacahuète & Noix de coco. Ou, si vous êtes habile à découper les fleurettes en morceaux élégants, appliquez-leur le traitement kung pao expliqué dans Cacahuète & Poulet.

Cacahuète & Cannelle : La crème Castries est une liqueur d’arachide avec des saveurs démarrant par un goût prononcé de beurre de cacahuètes qui, selon son fabricant à Sainte-Lucie aux Antilles, laisse place à des notes subtiles de cannelle épicée et de sucre brun. Voir aussi Cacahuète & Pomme.

[image: imgpp]  Cacahuète & Carotte : Nigella Lawson nous donne une recette : « la salade de carottes et de cacahuètes du Rainbow Room », nommée ainsi en l’honneur du restaurant où sa mère a mangé un plat similaire. Le mélange des ingrédients peut, admet-elle, sembler bizarre, mais fonctionne, en particulier si vous ne craignez pas le vinaigre. Ses propriétés astringentes vont trancher sur l’onctuosité des arachides et, combinées au sucré des carottes, donner à l’ensemble une saveur alléchante que j’associe aux salades asiatiques au citron vert. Râpez grossièrement 4 carottes et mélangez-les avec 75 g de cacahuètes salées. Versez 2 cuillerées à soupe de vinaigre de vin rouge, 2 cuillerées à soupe d’huile d’arachide et quelques gouttes d’huile de sésame. Mangez immédiatement.

Cacahuète & Cassis : voir Cassis & Cacahuète.

Cacahuète & Céleri : voir Céleri & Cacahuète.

Cacahuète & Chocolat : voir Chocolat & Cacahuète.

Cacahuète & Citron vert : Les paquets de cacahuètes aromatisées au citron vert ou au citron vert-piment sont très populaires au Mexique. Là-bas, vous pouvez également acheter des arachides fraîches chez un vendeur de rue, frites avec leur peau dans de la graisse de porc et servies encore chaudes dans une tasse avec un filet de jus de citron vert. Cacahuète et citron vert sont également très fréquemment appariés en Thaïlande et au Vietnam, où ils sont utilisés pour garnir les plats de nouilles, les soupes et les salades. Comme le vinaigre dans la salade du Rainbow Room de Nigella Lawson (voir Cacahuète & Carotte), le jus astringent du citron vert fournit un contrepoint idéal à la graisse des arachides.

Cacahuète & Concombre : En Inde, le khamang kakadi combine des concombres pelés et coupés en dés, des cacahuètes grillées écrasées, du piment frais finement haché et de la noix de coco râpée. Il est assaisonné avec du jus de citron, du sel, du sucre et du cumin, et parfois avec une huile qui a été chauffée jusqu’à ce que les graines de moutarde qu’elle contient aient éclaté et libéré leur arôme. Servez comme un chutney.

Cacahuète & Feuilles de coriandre : voir Feuilles de coriandre & Cacahuète.

Cacahuète & Fruits de mer : La sauce satay peut transformer une banale brochette de moules ou de crevettes. Dans le vatapá, copieux plat brésilien aux saveurs intenses, mollusques et crustacés sont cuits dans une sauce aux arachides et à la noix de coco, épaissie avec du pain. Lorsqu’elles sont combinées, les crevettes et les arachides partagent une douceur de noisette qui se situe encore du bon côté de l’écœurant.

Cacahuète & Menthe : voir Menthe & Cacahuète.

[image: imgpp]  Cacahuète & Noix de coco : Fréquemment appariées dans la cuisine indonésienne. Utilisé pour requinquer les plats de riz, le seroendeng est composé de noix de coco râpée grillée, cuite avec de l’oignon, de l’ail et des épices, puis mélangée avec des cacahuètes. Le rempeyek kacang est un casse-croûte frit à base de cacahuètes hachées, plié dans une pâte faite de farine de riz et de lait de coco épicé. Les plus connues des combinaisons arachides et noix de coco se trouvent dans la sauce pour le satay et dans l’assaisonnement du gado gado, la classique salade indonésienne. Il ne faut pas sous-estimer le gado gado, car c’est une excellente recette à avoir dans votre manche quand il s’agit d’accommoder des restes de légumes dépareillés. Faites griller des arachides pelées dans un four à 190 °C (thermostat 6-7) durant 5 à 8 minutes. Laissez-les refroidir, puis mixez-les finement dans un robot de cuisine. Ajoutez 50 ml de sauce de soja, 2 cuillerées à soupe de sucre de canne (ou de sucre brun), le jus d’un demi-citron vert, quelques gousses d’ail écrasées (frites avec 2 ou 3 échalotes hachées) et du piment selon votre goût. Mixez jusqu’à obtenir une texture lisse et versez 400 ml de lait de coco. Continuez de mixer jusqu’à ce que l’ensemble soit bien homogène. Utilisez cette sauce pour assaisonner une combinaison de légumes cuits, juste blanchis, et crus. Pommes de terre froides, haricots verts blanchis et germes de soja crus sont un mélange courant, diversement complété par des carottes, des oignons de printemps (ciboule), du chou, du concombre ou de la laitue. Comme garniture, utilisez des œufs durs, des crackers aux crevettes, des oignons frits ou du tofu.

Cacahuète & Piment : voir Piment & Cacahuète.

Cacahuète & Pomme : Une pomme râpée ou en tranches dans un sandwich au beurre de cacahuètes, à la place de la confiture ou de la marmelade, est une variation à retenir pour des parents méritants, soucieux de diététique. Cette vertu mise à part, une granny smith acide offre un contraste plus rafraîchissant qu’une confiture sucrée. La pomme est bonne avec du beurre de cacahuètes à la cannelle et aux raisins secs, et pas mal du tout avec celui au sirop d’érable. Les deux sont fabriqués par Peanut Butter & Co, et vous pouvez les acheter en bocal, ou les essayer dans leur café de Greenwich Village, à New York.

Cacahuète & Pomme de terre : voir Pomme de terre & Cacahuète.

Cacahuète & Porc : voir Porc & Cacahuète.

[image: imgpp]  Cacahuète & Poulet : Le méthodique obsessionnel trouvera du réconfort dans le kung pao, plat du dans lequel tous les autres ingrédients – poulet, piments et oignons – sont coupés aux mêmes dimensions que les cacahuètes. Dans cette recette sautée, tous les éléments, à l’exception du piment, prennent une couleur dorée uniforme qui rend surprenant en bouche le contraste entre la douceur et la légère fadeur du poulet, d’une part, et le craquant des cacahuètes dans leur sauce épicée, de l’autre. Coupez 2 blancs de poulet en dés de 1 cm et placez-les dans un mélange composé de 1 cuillerée à soupe de sauce légère au soja, 2 cuillerées à café de vin de Shaoxing (vin de riz fermenté), 2 cuillerées à café de fécule de maïs et ½ cuillerée à café de sel. Laissez mariner pendant que vous coupez en dés de 1 cm la partie blanche de 6 oignons de printemps (ciboule) et 6 piments séchés (vous pouvez enlever les graines si vous souhaitez limiter la force du piment). Mélangez 1 cuillerée à soupe de sucre, 1 cuillerée à soupe de vinaigre noir de riz, 2 cuillerées à soupe d’eau, 1 cuillerée à café de fécule de maïs, 1 cuillerée à café de sauce légère de soja, 1 cuillerée à café de sauce d’huître et 1 cuillerée à café d’huile de sésame. Réservez. Faites chauffer de l’huile d’arachide dans un wok et faites cuire les piments, sans les laisser brûler. Mettez le poulet, faites-le revenir, puis ajoutez 2 gousses d’ail émincées, un morceau de 2 cm de gingembre frais, haché, et enfin les oignons. Faites revenir jusqu’à ce que le poulet soit bien cuit. Versez la sauce et laissez cuire jusqu’à obtenir une consistance épaisse. Jetez une généreuse poignée de cacahuètes grillées non salées, mélangez rapidement et servez. Vous pouvez utiliser des noix de cajou, mais les arachides sont plus authentiques. Poulet et noix de cajou ont une place spéciale dans mon cœur, car c’est le premier plat chinois que j’ai mangé. Quand j’ai tenté de le décrire à ma mère, mon esprit de neuf ans a eu du mal à évoquer la rupture qu’il représentait par rapport à ce que je connaissais. Comment décrire un germe de soja ? Ou une châtaigne d’eau avec sa texture étrange de pomme de terre crue ? Et le mélange salé-sucré ? Je n’avais jamais vu ces légumes auparavant… Et je ne les avais pas davantage observés avant de les goûter. Nous avions mangé nos portions à emporter dans une voiture garée sur un parking à la tombée de la nuit, les fenêtres embuées de la vapeur des œufs frits. J’ai juste réussi à dire à ma mère : « Il y avait des petits pois dans le riz ». Voir aussi Cacahuète & Agneau.

Cacahuète & Raisin : voir Raisin & Cacahuète.

[image: imgpp]  Cacahuète & Tomate : Une paire combinée dans le ragoût populaire d’Afrique de l’Ouest, le mafé. Ce plat peut être confectionné avec du poulet, du chevreau ou du bœuf, et une grande variété de légumes, mais la sauce d’arachides et de tomates est une constante. Ce qui suit est plus un guide schématique qu’une recette, mais vous aurez l’idée générale. Cuisez un gros oignon haché dans de l’huile jusqu’à ce qu’il ramollisse, puis ajoutez quelques gousses d’ail finement hachées et quelques piments rouges, également hachés. Ajoutez environ 1 kg de viande, en tranches ou en morceaux, et laissez dorer. Versez une boîte de tomates en conserve, 2 cuillerées à soupe de purée de tomates, avec une feuille de laurier et 125 g de beurre de cacahuètes battu au fouet, dans 500 ml d’eau chaude ou de bouillon. Laissez mijoter pendant environ 1 heure, puis ajoutez un poivron vert et quelques légumes coupés en petits morceaux (carottes, patates douces, courge, igname, dans une quantité équivalant environ à 4 grosses carottes). Continuez la cuisson jusqu’à ce qu’ils soient juste tendres. Mélangez et servez sur du riz, de la semoule ou du mil.

Cacahuète & Vanille : J’ai eu une enfance heureuse, mais elle aurait pu être parfaite si le Marshmallow Fluff, d’un blanc de neige et parfumé à la vanille, avait été disponible dans le Hampshire. J’aurais alors pu réclamer, et même confectionner, des fluffernutters : un sandwich avec du beurre de cacahuètes étalé sur une tranche de pain blanc et de la crème de Marshmallow Fluff sur une autre. Les deux tranches sont ensuite pressées l’une sur l’autre et découpées en morceaux. Dans la quatrième saison des Soprano, Christopher Moltisanti demande à sa mère de lui en faire un, et elle refuse. Voyez comment il a terminé…
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