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    Préface




    Christiane et Dédée abordent avec bonheur dans “LA CUISINE A QUATRE MAINS” une succulente partition aux saveurs vives et aux parfums enchanteurs.




    Voici un concert culinaire mené à la baguette et au fouet, où se mêlent aux gammes les plus simples, les arpèges les plus hardis.




    Merveilleux récital exécuté tantôt “allegro con brio” quand elles nous initient à la grande cuisine, tantôt “vivace ma non troppo” quand elles nous livrent la clé de la cuisine familiale.




    C’est un guide varié et ingénieux, dans lequel les auteurs interprètent leurs oeuvres et hors d’oeuvres avec virtuosité, sans jamais oublier de transmettre au lecteur “mezza voce” les secrets de fourneaux les plus jalousement gardés.




    Avec un tempérament différent, mais une sensibilité en parfait accord, les deux soeurs ont signé ici une savoureuse prestation qui mérite sa place dans la bibliothèque de la grande Toque qui sommeille en nous.




    Pierre Cambier.


  




  

    Avant-propos




    Gourmandes, nous le sommes depuis notre plus tendre enfance.




    Je me souviens de ces agapes brabançonnes chez ma grand-mère paternelle. Je la revois dans cette grande cuisine dont les fenêtres ouvraient largement sur la vallée de la Dyle, garnir avec amour des feuilletés, cuire les tartes paysannes et faire sauter l’omelette aux champignons des prés, qu’enfants nous venions de cueillir dans l’herbe perlée de rosée.




    De ma mère, née dans cette Campine aux bruyères sauvages, j’ai gardé le culte et l’amour du vin. Elle n’en buvait jamais, mais elle évoquait avec respect et ferveur ces grands châteaux du bordelais où son père partait chaque année choisir les meilleurs crûs.




    Mais c’est notre père qui nous a vraiment appris le sens du repas et de la table.




    Hautes comme trois pommes nous attendions souvent bien longtemps l’arrivée à des heures insolites de cet homme bon et chaleureux.




    Il s’asseyait alors à la grande table, convive gourmand et gourmet, passant bien sûr comme un météore, mais dont la qualité de la présence était telle qu’elle nourrissait notre attente au réel et au figuré.




    Je revois son visage s’illuminer d’un grand sourire lorsque nous lui racontions notre petit monde d’enfant ; lui, nous parlait parfois gravement de sa vie de médecin et de son monde à lui où la maladie et la souffrance étaient souvent présentes. Ces repas étaient toujours rencontres, retrouvailles et échanges.




    Depuis lors bien du temps a passé, mais pour nous le repas reste un moment privilégié où autour d’une table, hommes et femmes se rencontrent, se parlent et partagent leurs joies et leurs peines.




    En écrivant ce livre, nous n’avions aucune prétention même si l’audace de l’écrire est d’une prétention insolente. Nous avons tout simplement voulu rendre hommage à nos parents et grands parents qui nous ont légué le sens du repas et de la fête.




    DD.


  




  

    Quelques conseils




    

      	

        Avant de commencer à cuisiner, rassembler tous les éléments nécessaires à la préparation, bien dégager la cuisine et procéder avec méthode.


      




      	

        Les temps de cuisson et de réduction indiqués sont le plus possible exacts. Il faut cependant pouvoir les adapter : en effet la chaleur des fours et des plaques peuvent varier, ainsi que la grandeur des récipients employés (poêlons, lèchefrites, casseroles etc.)


      




      	

        Les légumes verts se cuisent toujours à l’eau salée, sans couvercle pour garder leur couleur.


      




      	

        Après cuisson, les viandes ont avantage à être retirées du feu ou du four et être recouvertes quelques minutes, d’une assiette retournée ou d’un papier d’aluminium, afin qu’elles puissent se détendre. Elles n’en seront que plus savoureuses.


      




      	

        Se donner la peine de préparer fonds et fumets, base indispensable pour une cuisine réussie. À défaut, nous signalons la possibilité d’utiliser des cubes de bouillon de volaille ou de poisson de toute première qualité, le résultat ne sera cependant pas le même.


      




      	

        Goûter toujours une préparation avant de la servir, afin de pouvoir en rectifier l’assaisonnement et le goût. Si une sauce manque de saveur, y ajouter un élément qui va la « réveiller ».


      




      	

        Servir les sauces à peine liées, les sauces épaisses manquant de finesse et de légèreté. Cependant nous citons de temps à autre l’emploi de beurre manié. Ceci n’est pas tout à fait acceptable en grande cuisine, mais peut être très utile en cuisine ménagère, si la sauce manque de liaison. Après l’emploi d’un beurre manié, faire rebouillir la sauce en la fouettant.


      




      	

        Passer un instant le mixer dans les sauces, permet parfois de les rendre plus onctueuses.


      




      	

        Bien préchauffer les assiettes de service et jouer avec les couleurs lors du dressage de celles-ci.


      




      	

        Adapter les recettes à votre budget en utilisant d’autres éléments moins coûteux, mais qui, préparés de la même façon et avec soin, seront également délicieux.


      




      	

        Dill est le mot anglais pour l’aneth (herbe aromatique).


      


    




    

      Table de conversion des fours


      (valeur approximative)




      150° - thermostat - 3-4




      170° - thermostat - 5




      200° - thermostat - 6




      220° - thermostat - 7




      240° - thermostat - 8




      250° - thermostat - 9-10


    




    Quelques nouveaux conseils




    Depuis la parution du premier livre de recettes «La cuisine à quatre mains», il y a eu une évolution certaine dans nos habitudes alimentaires. On a tendance à remplacer les graisses animales par des graisses végétales comme l’huile d’olive.




    C’est pourquoi nous vous conseillons d’actualiser nos recettes en tenant compte de ces nouvelles tendances.




    Il ne faut cependant pas perdre de vue que le beurre donne à certains mets une saveur inégalable. La crème fraîche employée dans nos recettes peut facilement être réduite en quantité ou remplacée par des crèmes «light».




    Beurre et crème fraîche normale sont toutefois indispensables pour réussir certains desserts et pâtisseries en leur donnant une onctuosité plus savoureuse.




    Ceci ne sont que des suggestions que nous laissons bien sûr à l’appréciation et au goût de chacun.




    «La cuisine à quatre mains» vous souhaite bon appétit!
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    Fond blanc de volaille




    1 kg de carcasses et abattis de volaille (ailes, cous, etc)




    100 gr. de champignons




    2 carottes




    1 poireau




    3 branches de céleri




    3 gousses d’ail




    1 bouquet garni




    3 litres d’eau




    Prendre une grande casserole, y mettre les carcasses concassées et les abattis de volaille. Ajouter les légumes coupés en grosse mirepoix, le bouquet garni et l’ail écrasé.




    Couvrir de 3 litres d’eau, porter à ébullition et cuire ensuite à découvert à feu doux durant 2 à 3 heures en écumant régulièrement les impuretés qui se forment à la surface, réduire de moitié. Passer alors le liquide obtenu au chinois, dégraisser soigneusement.




    Ce fond peut se faire à l’avance et se congeler en portions prêtes à l’emploi.




    Attention: épicer (sel, poivre) seulement au moment de l’emploi.




    




    Fond de veau brun




    1 kilos d’os de veau concassés




    500 gr. de parures de veau




    3 carottes




    2 oignons - 3 échalotes




    3 branches de céleri




    2 cuillères à soupe de purée de tomates




    4 gousses d’ail non pelées




    1 bouquet garni




    1/4 litre de vin blanc




    2,5 litres d’eau




    poivre, sel




    Préchauffer le four à 200°. Etaler les os et les parures dans une lèchefrite et colorer au four pendant 15 à 20 minutes en retournant à mi-cuisson. Lorsque les os sont dorés, ajouter les légumes coupés en grosse mirepoix et remettre pendant 10 minutes à four doux. Mettre le tout dans une grande casserole, gratter soigneusement les sucs attachés à la lèchefrite, mouiller au vin blanc et laisser évaporer un instant avant d’ajouter l’eau, l’ail, le bouquet garni, et la purée de tomates.




    Faire cuire à découvert à feu doux pendant 3 heures au moins, en écumant régulièrement les impuretés qui se forment à la surface. Passer ensuite le fond au chinois. Il devrait rester environ 1 litre.




    Ce fond peut se faire à l’avance et se congeler en portions prêtes à l’emploi.




    Attention: épicer (sel, poivre) seulement au moment de l’emploi.




    




    Fond pour poivrade




    500 gr. de parures de gibier (chevreuil, lièvre, marcassin)




    2 carottes




    2 oignons




    3 branches de céleri




    8 gousses d’ail




    4 échalotes




    2 cuillères à soupe d’huile d’olive




    6 baies de genévrier




    2 branches de thym




    2 feuilles de laurier




    quelques queues de persil




    1 l. de vin rouge corsé




    3 cuillères à soupe de gelée de groseilles




    2 cuillères à soupe de vinaigre de vin




    1/2 litre de fond brun




    1/2 litre de fond de volaille




    Faire mariner les parures de gibier dans le vin rouge pendant une nuit. Le lendemain dans une grande casserole, faire chauffer l’huile d’olive et y faire dorer les parures de gibier bien égouttées. Les colorer de toutes parts.




    Ajouter ensuite les légumes: carottes, céleri, oignons, (coupés en grosse mirepoix) et faire suer quelques minutes sans laisser colorer.




    Déglacer au vinaigre de vin, puis verser sur le tout, le vin rouge, le fond brun et le fond de volaille. Ajouter les gousses d’ail, les baies de genévrier écrasées, le thym, le laurier et la gelée de groseilles.




    Porter à ébullition, puis mettre à feu doux pendant 2 à 2.30 h jusqu’à réduction de moitié du liquide, écumer de temps à autre. Passer au chinois, extraire le maximum de jus. Le fond est prêt à l’emploi.




    Ce fond se congèle facilement et peut se préparer lors d’une après-midi pluvieuse où l’on arrête le temps pour se consacrer à la cuisine.




    Le congeler en portion d’1/4 de litre.




    Attention: épicer (sel, poivre) seulement au moment de l’emploi.




    




    Fumet de faisan




    Pour 2 faisans




    Quelques abats de faisan




    30 gr. de beurre




    1 à 2 échalotes




    1 carotte




    1 petite branche de céleri




    1 bouquet garni




    1 1/2 dl. de vin blanc




    2 à 3 dl. de fond de veau




    Demander au volailler de prélever les ailes des faisans et y ajouter quelques abats (coeur, cou, carcasses, etc...).




    Dans une cocotte, faire revenir les abats au beurre et bien les faire brunir. Ajouter les échalotes hachées grossièrement, la carotte pelée et coupée en rondelles, la branche de céleri et le bouquet garni (thym, laurier, persil).




    Etuver doucement pendant 5 minutes, puis ajouter le vin blanc et le fond de veau, le tout doit être tout juste couvert.




    Faire réduire ce fumet de moitié à feu doux et à découvert. Filtrer le jus obtenu.




    Peut se faire à l’avance, se congèle facilement et sera ainsi prêt à l’emploi au moment de la préparation.




    




    Marinade pour gibier




    1 l. à 1,5 l. de vin rouge jeune et corsé




    2 cuillères à soupe d’huile d’olive




    2 carottes




    2 branches de céleri vert




    3 échalotes




    10 baies de genévrier




    2 branches de thym




    2 feuilles de laurier




    poivre du moulin (3 à 4 tours)




    Déposer dans un plat en porcelaine ou en Pyrex la pièce à mariner ainsi que tous les légumes, qu’on aura coupés en grosse mirepoix. Recouvrir le tout de vin rouge, ajouter l’huile et le poivre (pas de sel).




    Laisser mariner au frais pendant 24 heures.




    Ajouter le sel au moment de la préparation.




    




    Fumet de poisson




    500 grammes d’arêtes et de têtes de poisson (sole, turbot, congre)




    30 grammes de beurre




    1 blanc de poireau




    1 oignon




    2 échalotes




    1 carotte




    3 branches de céleri vert




    thym et laurier




    Quelques queues de persil




    1,5 l. d’eau




    1/2 l de vin blanc sec




    Laver soigneusement les parures de poisson.




    Faire revenir au beurre pendant quelques minutes les légumes coupés en grosse mirepoix et laisser suer pendant une dizaine de minutes. Ajouter les parures de poisson, l’eau, le vin blanc, et les aromates. Porter à ébullition et laisser frémir ensuite à feu doux, à découvert pendant 25 minutes environ. Le liquide doit réduire d’1/3. Ecumer de temps en temps les impuretés qui se forment à la surface.




    Passer le fumet au chinois fin.




    Ce fond peut se faire à l’avance et se congeler en portions prêtes à l’emploi.




    Attention: épicer (sel, poivre) au moment de l’emploi.




    




    Court-bouillon pour crustacés




    2 carottes




    125 gr. de céleri blanc avec les feuilles




    2 oignons




    2 échalotes




    2 gousses d’ail




    quelques queues de persil




    2 1/2 litres d’eau




    1/4 litre de vin blanc sec




    thym, laurier




    sel, poivre de Cayenne




    Couper les légumes en grosse mirepoix.




    Peler les gousses d’ail.




    Couvrir de liquide (eau + vin blanc), ajouter le poivre de Cayenne, le thym et le laurier, porter à ébullition pendant 20 minutes.




    Y plonger ensuite les crustacés (le temps de cuisson des crustacés se compte à partir du moment où le court-bouillon a repris son ébullition).




    Aussitôt après cuisson, retirer la casserole du feu et y laisser refroidir les crustacés.




    Par exemple: pour servir un homard froid de 600 gr. et bien juteux, il faut compter 12 minutes pour un homard norvégien, et 10 minutes pour un homard canadien et les laisser refroidir dans le court bouillon. Pour les servir chauds, il faut compter 3 minutes d’ébullition supplémentaires.




    




    Marinade pour poissons crus




    3 cuillères à soupe d’huile d’olive extra vierge




    3 cuillères à soupe d’huile d’arachide




    Le jus de deux citrons verts




    2 cuillères à soupe de vin blanc




    sel, poivre du moulin




    Mélanger tous les ingrédients et y faire mariner le poisson cru pendant 20 minutes avant de servir. Aromatiser en dernière minute de ciboulette, de dill, ou de basilic haché et de poivre rose.


  




  

    [image: Images]




    




    Vichyssoise




    Pour 6 personnes




    4 blancs de poireau




    2 oignons (si possible des oignons doux d’Espagne)




    1 litre de bouillon (ou 1 l.d’eau et 2 cubes de bouillon de volaille)




    2 pommes de terre de grosseur moyenne




    50 gr. de beurre




    1/4 de litre de crème fraîche




    ciboulette hachée ou cresson de fontaine haché




    une pincée de noix de muscade




    sel, poivre du moulin




    Couper les poireaux en tronçons de 2 cm. et les oignons en lamelles.




    Faire fondre le beurre dans une casserole et y faire revenir doucement les légumes pendant 4 à 5 minutes sans les laisser colorer et en remuant constamment.




    Couper ensuite les pommes de terre en rondelles et les ajouter aux poireaux et aux oignons. Poivrer et saler très légèrement si l’on emploie des cubes de bouillon. Couvrir avec le bouillon (ou l’eau et les cubes de bouillon).




    Mettre à feu doux une vingtaine de minutes. Mixer, puis passer au tamis fin. Ajouter la crème fraîche légèrement battue.




    Mettre plusieurs heures au réfrigérateur.




    Servir en bols individuels ou en tasses, parsemer de ciboulette hachée ou de cresson de fontaine haché.




    




    Gaspacho andalou




    Pour 6 à 8 personnes.




    3/4 de kg de tomates




    3/4 d’un concombre




    1 oignon (si possible un oignon d’Espagne)




    1 gousse d’ail




    1/2 poivron rouge




    2 cuillères à soupe d’huile d’olive




    1 à 2 cuillères à soupe de jus de citron




    3/4 litre de consommé (ou 3/4 litre d’eau et 1 1/2 cube de bouillon de volaille




    100 grammes de mie de pain blanc




    Un peu de poivre de Cayenne




    Pour la garniture




    2 tranches de pain carré (pain blanc)




    2 œufs durs




    1/4 de concombre




    1/2 poivron rouge




    1 à 2 tomates




    2 cuillères à soupe de persil haché




    Peler et épépiner les tomates et le demi poivron rouge. Peler le concombre, le débarrasser de ses grains et le couper en morceaux ainsi que l’oignon doux, les tomates et le poivron. Passer ces légumes crus au mixer avec l’ail écrasé, la mie de pain blanc et 1/4 de litre de consommé. Passer au tamis fin pour obtenir un potage très lisse. Ajouter ensuite l’huile d’olive, le restant du consommé et le jus de citron, rectifier l’assaisonnement. (Si le potage parait trop épais, ajouter un peu d’eau) Mettre au réfrigérateur pendant 3 heures.




    Servir dans des petits raviers séparés, des croûtons de pain rissolés, des œufs durs écrasés grossièrement, des minis-dés de tomate, de concombre, de poivron rouge (pelés et épépinés) ainsi que du persil haché.




    Vraie recette espagnole très appréciée en été.




    




    Potage glacé aux concombres




    Pour 6 à 8 personnes




    1 concombre plus 1/4 de concombre pour la garniture




    2 oignons moyens




    1 1/2 litre de bouillon de volaille (ou 1 1/2 litre d’eau et deux cubes de bouillon de volaille)




    1 1/2 dl. de crème fraîche




    2 tomates




    2 poignées de persil haché




    sel, poivre




    Peler le concombre et le détailler en morceaux en retirant les grains.




    Couper les oignons en rondelles. Mettre ces légumes dans une casserole et les couvrir avec le bouillon de volaille (ou l’eau et les cubes). Cuire pendant 30 minutes.




    Ajouter après cuisson, le persil haché, mixer le tout, puis passer au tamis fin (ceci afin d’avoir une belle couleur verte sans brins de persil). Ajouter la crème fraîche et assaisonner (peu de sel si on emploie des cubes de bouillon).




    Mettre à glacer au réfrigérateur pendant 3 heures au moins.




    Pendant ce temps:




    Peler le 1/4 de concombre et le détailler en mini dés. Peler et épépiner les tomates et détailler également la chair en mini dés.




    Servir ce potage en tasses, garnir avec les dés de légumes et des brins de ciboulette.




    Ce potage est également délicieux, servi chaud.




    




    Crème de witloofs




    Pour 10 personnes




    700 gr. de witloof (ou de chicons: c’est le même légume)




    150 gr. de pommes de terre




    1 carotte




    100 gr. d’échalotes




    1 à 2 gousses d’ail (suivant leur grandeur)




    2 litres de bouillon de volaille (ou 2 litres d’eau et 3 cubes de bouillon de volaille)




    10 cuillères à soupe de crème fraîche




    2 cuillères à soupe de persil haché




    1 witloof pour la garniture




    sel, poivre




    Couper les légumes en grosse mirepoix, après les avoir lavés et les faire revenir au beurre pendant 3 à 4 minutes. Mouiller avec le bouillon de volaille (ou l’eau et les cubes). Faire bouillir 30 minutes à feu modéré. Passer au mixer et redonner un bon bouillon.




    Détailler le witloof réservé pour la garniture en mini dés et plonger ceux-ci 2 minutes dans l’eau bouillante. Les égoutter soigneusement. Chauffer la crème, l’ajouter dans la soupière avec le persil haché et les dés de witloof.




    Une touche originale: ajouter des mini dés de lard fumé revenus à la poêle.




    




    Crème de courgettes




    Pour 6 à 8 personnes.




    2 1/2 courgettes, plus 1/2 courgette pour la garniture




    2 petits oignons




    1 blanc de poireau




    1 cube de bouillon de volaille




    1 1/2 litre d’eau




    1 cuillère à soupe de persil haché




    1/4 litre de crème fraîche




    1 petite pomme de terre (facultatif)




    25 gr. de beurre




    2 tomates




    sel, poivre du moulin




    Couper 1 oignon très finement et l’étuver dans un peu de beurre. Réserver.




    Laver les courgettes sans les peler et les couper en rondelles. Les mettre dans l’eau froide avec la pomme de terre coupée en petits morceaux, l’oignon émincé et le blanc de poireau. Ajouter un peu de sel, le poivre et le cube de bouillon: cuire pendant 20 minutes.




    Couper la 1/2 courgette restante en mini dés et pocher quelques minutes, ces morceaux doivent rester croquants et servent de garniture au potage.




    Mixer le potage, ajouter la crème, les dés de courgettes et l’oignon étuvé qu’on a réservé.




    Rectifier l’assaisonnement et redonner un bouillon.




    En dernière minute ajouter une poignée de persil haché.




    On peut agrémenter la couleur en ajoutant en touche finale, des dés de chair de tomate.




    




    Crème de brocolis




    Pour 6 à 8 personnes




    350 gr. de brocolis poids net




    2 petites pommes de terre




    1 blanc de poireau




    2 branches de céleri blanc




    1 gros oignons




    2 al. de crème




    1 1/2 l de bouillon de volaille (2 cubes de bouillon de volaille et 1 1/2 litre d’eau)




    1 cuillère à soupe de persil haché




    sel, poivre du moulin




    Couper le céleri, le poireau, l’oignon, les pommes de terre en grosse mirepoix et étuver quelques minutes dans un morceau de beurre sans laisser colorer.




    Mouiller ensuite d’ 1 1/2 litre de bouillon de volaille (ou 2 cubes de bouillon de volaille et 1 1/2 litre d’eau), y jeter les brocolis nettoyés et coupés (fleurs et pieds) assaisonner de poivre du moulin, attention au sel si l’on emploie un cube de bouillon. Cuire environ 20 minutes sans couvrir. Mixer le tout, rectifier l’assaisonnement.




    Ajouter la crème fraîche et une grosse cuillère de persil haché.




    On peut garder quelques fleurs de brocolis cuits et les ajouter en garniture au potage terminé.




    




    Potage au potiron




    Pour 6 à 8 personnes.




    1/3 de potiron




    3 échalotes




    1 ou 2 tomates




    1 tranche de pain




    1 dl. de crème fraîche




    25 gr. de beurre




    2 gousses d’ail




    1,5 litre de bouillon (ou 1,5 litre d’eau et 2 cubes de bouillon de volaille)




    Couper le potiron en cubes après l’avoir pelé et épépiné. Peler et épépiner les tomates. Couper les échalotes en lamelles et les faire rissoler dans le beurre sans trop prendre couleur. Ajouter le bouillon (ou l’eau et les cubes), le potiron coupé, la tranche de pain, les tomates coupées et les gousses d’au. Laisser cuire doucement 30 minutes.




    Mixer, passer au tamis fin et ajouter la crème fraîche.




    Au moment de servir, jeter une poignée de persil haché dans la soupière.




    




    Potage tomate minute




    Pour 8 à 10 personnes.




    1 kg. de tomates (ou une grande boite de tomates pelées)




    2 oignons




    2 grosses tranches de pain




    25 gr. de beurre




    2 l. d’eau




    2 cubes de bouillon de volaille




    1 dl. de crème fraîche




    sel, poivre du moulin




    Peler les tomates et les couper en quatre morceaux. Peler les oignons, les couper en rondelles et les faire revenir quelques instants dans le beurre sans leur faire prendre couleur.




    Dans une grande casserole, mettre l’eau, les cubes de bouillon, les tomates, les oignons, les tranches de pain, un peu de sel et le poivre: laisser cuire 30 minutes à feu doux. Mixer, passer au tamis fin et achever en ajoutant la crème fraîche.




    Rectifier l’assaisonnement.




    Ce potage est délicieux et demande très peu de travail, surtout si l’on emploie des tomates pelées en boite.




    




    Soupe à l’oignon




    500 gr. d’oignons




    50 gr. de beurre




    1 feuille de laurier




    1 branche de thym




    1,5 l. fond de blanc de volaille ou 2 cubes de bouillon de volaille et 1,5 l. d’eau




    1 cuillère à soupe de farine




    150 gr. de gruyère rapé




    sel, poivre




    Eplucher les oignons et les émincer très finement. Les faire revenir au beurre sur feu doux, très lentement jusqu’à ce qu’ils soient légèrement caramélisés.




    Parsemer ensuite avec la farine, remuer le mélange et laisser encore dorer quelques instants. Mouiller avec le fond de volaille (ou 2 cubes et 1,5 1. d’eau) en tournant avec une cuillère en bois. Ajouter le thym, le laurier, un peu de sel, le poivre et laisser mijoter 20 minutes. Rectifier l’assaisonnement et retirer le thym et le laurier.




    Servir bien chaud avec des croûtons de pain et du gruyère rapé.




    Sympathique: si on sert en petites soupières individuelles, déposer sur le potage une tranche de pain grillé (ou une biscotte), du gruyère rapé et passer le tout quelques instants sous le gril.




    




    Soupe aux carottes




    Pour 6 à 8 personnes.




    400 gr. de carottes




    150 gr. d’oignons




    2 gousses d’ail




    80 gr. de céleri (1 branche)




    1 grosse pomme de terre




    1 feuille de laurier




    1 branche de thym




    2 l. d’eau




    2 à 3 cubes de bouillon de volaille




    10 cuillères à soupe de crème fraîche




    2 cuillères à soupe de persil haché




    sel, poivre




    Peler les carottes et les oignons et les découper en rondelles. Peler et couper le céleri. Eplucher la pomme de terre. Mettre les légumes ainsi que l’ail, le thym et le laurier dans une grande casserole et couvrir le tout de 2 1. d’eau. Ajouter les cubes de bouillon. Laisser cuire à feu doux pendant 45 minutes. Après cuisson retirer le thym et le laurier.




    Passer au mixer, et ajouter ensuite la crème fraîche. Rectifier l’assaisonnement, (les cubes de bouillon étant salés, assaisonner avec prudence);




    Servir la soupe bien chaude en la parsemant de persil haché.




    




    Soupe de moules safranée




    Pour 6 à 8 personnes.




    2 kg. de moules (Bouchot de préférence)




    2 blancs de poireau




    2 carottes moyennes




    2 branches de céleri blanc




    1 branche de céleri vert




    2 échalotes




    2 tomates pelées et épépinées




    25 gr. de beurre




    1 1/4 l de fumet de poisson




    1/4 l. de crème fraîche




    1 verre de vin blanc




    2 boites de safran




    2 cuillères à soupe de persil haché




    Hacher l’échalote et la branche de céleri vert et les faire suer dans une noix de beurre. Y jeter les moules, ajouter le vin blanc et saler très prudemment.




    Faire sauter les moules à feu vif, puis baisser l’intensité de la chaleur et couvrir pendant 5 minutes environ, (les moules doivent être ouvertes). Séparer alors les moules de leurs coquilles et les réserver.




    Filtrer le jus de cuisson, ajouter le safran et allonger avec 1 1/4 litre de fumet de poisson. Ajouter la crème fraîche et rectifier l’assaisonnement. D’autre part, couper les blancs de poireau, les carottes et les branches de céleri blanc en fine julienne et faire revenir 3 à 4 minutes dans une cuillère à soupe de beurre, les légumes doivent rester croquants.




    Remettre les moules dans le potage bouillant et servir dans des petites soupières individuelles. Parsemer de la julienne de légumes, de persil haché et de dés de tomates.




    




    Soupe de poisson et sa rouille




    8 à 10 personnes.




    1 kg. de moules nettoyées




    1 branche de céleri vert




    1 oignon




    1 verre de vin blanc




    1 verre d’eau




    1 cuillère à soupe de beurre




    600 gr. de cabillaud ou autre poisson en filets




    2 oignons moyens




    1 blanc de poireau




    1 branche de céleri vert




    2 carottes




    2 branches de fenouil




    1/2 poivron rouge




    3 tomates




    2 cuillères à soupe de purée de tomates




    2 boites de safran




    6 gousses d’ail




    4 cuillères à soupe d’huile d’olive




    2 1/2 l. de fumet de poisson




    poivre, sel, thym, laurier




    Cuisson des moules.




    Emincer les légumes et les faire fondre au beurre. Rincer abondamment les moules et les jeter sur le mélange de légumes Ajouter l’eau et le vin blanc. Couvrir la casserole et secouer régulièrement jusqu’à ce que toutes les moules soient ouvertes.




    Les égoutter, les décortiquer, les réserver et garder le jus de cuisson.




    La soupe.




    Emincer les autres légumes, chauffer l’huile d’olive et les faire suer doucement pendant 7 à 8 minutes sans colorer. Ajouter ensuite les tomates pelées et épépinées, la purée de tomates, le safran, les gousses d’ail pelées et pressées, le thym, le laurier, le poivre, le sel et les filets de poisson, mouiller d’un litre de fumet.




    Faire mijoter le tout pendant 30 à 40 minutes. Retirer le thym et le laurier.




    Passer cette préparation au mixer, puis ajouter le jus des moules filtré et le reste du fumet de poisson. Rectifier l’assaisonnement et ajouter un peu de poivre de Cayenne ainsi que les moules décortiquées.




    Servir bien chaud, accompagné de rouille, de croûtons frottés à l’ail et de fromage rapé.




    Pour obtenir une soupe plus lisse, la passer au chinois avant d’y ajouter les moules.




    Notre rouille:




    1 œuf entier




    1/2 dl. d’huile d’arachide ou de maïs




    1 dl. d’huile d’olive extra vierge




    1 cuillère à soupe d’eau




    2 cuillères à soupe de soupe de poisson




    1 cuillère à soupe de purée de tomates




    2 à 3 gousses d’ail




    sel, poivre de Cayenne




    Mixer l’œuf entier avec l’eau, la soupe de poisson, la purée de tomates, l’ail pressé, le poivre, le sel. Monter ce mélange à l’huile en la versant lentement comme pour une mayonnaise. Assaisonner de bon goût.




    




    Suprême de poivrons




    2 1/2 l. de fond de volaille (ou 1 1/2 l. d’eau et 3 cubes de bouillon de volaille)




    1 poivron rouge




    1 poivron vert




    2 oignons moyens




    2 carottes




    1 boite d’1/2 l. de tomates pelées




    1 dl. à 1 1/2 dl. de crème fraîche




    un peu de persil haché




    poivre du moulin




    Peler et laver les oignons et les carottes. Rincer les poivrons, en enlever les graines et détailler tous ces légumes en gros dés.




    Les rassembler dans une grande casserole, ajouter la boite de tomates pelées et le fond de volaille. Porter à ébullition et faire frémir ensuite pendant 30 à 40 minutes.




    Passer le tout au mixer afin d’obtenir une crème onctueuse. Assaisonner de bon goût. Ajouter la crème fraîche, garnir de persil haché et servir bien chaud.
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    SAUCES FROIDES




    




    Sauce vinaigrette




    1 dl. d’huile d’arachide




    1 dl. d’huile d’olive




    4 à 5 cuillères à dessert de vinaigre de vin




    1 cuillère à café de moutarde




    1 pincée de sucre




    1 cuillère à café d’eau froide




    quelques gouttes de sauce au soja (facultatif)




    sel, poivre du moulin




    Délayer la moutarde avec le vinaigre. Ajouter l’huile petit à petit en fouettant énergiquement. Ajouter, pour terminer, la pincée de sucre, le sel, le poivre, 1 cuillère à café d’eau froide et les quelques gouttes de sauce au soja.




    Pour la rendre plus gourmande on peut l’agrémenter de fines herbes, persil, cerfeuil, ciboulette, estragon. Plus originale, en remplaçant une partie du vinaigre de vin par du vinaigre Xérès ou de cidre et en remplaçant l’huile d’olive par de l’huile de noix ou de noisettes.




    




    Vinaigrette aux herbes




    2 cuillères à soupe de cressonnette hachée




    1 cuillère à soupe de persil haché




    1 cuillère à soupe de ciboulette ciselée




    Préparer une vinaigrette comme indiqué ci-dessus et ajouter en dernière minute les herbes finement hachées




    




    Vinaigrette à l’artichaut




    3 fonds d’artichauts




    1 cuillère à café de moutarde le jus d’un citron




    2 al. de fond blanc ou de consommé (1/2 cube de bouillon et 2 dl. d’eau)




    5 cuillères à soupe d’huile d’arachide, d’olive, de noix ou de noisettes au choix.




    Mixer le tout ensemble et assaisonner de bon goût.




    




    Vinaigrette à la tomate




    Même recette: remplacer les artichauts par la chair de 4 tomates pelées et épépinées.




    




    Vinaigrette au Roquefort




    40 à 50 gr. de Roquefort




    2 à 3 cuillères à soupe de vinaigre de vin




    8 à 9 cuillères à soupe d’huile d’arachide ou d’olive.




    1 pincée de paprika




    1 cuillère à café de sauce Worcester




    1 cuillère à café de moutarde




    sel, poivre du moulin




    Délayer la moutarde avec le vinaigre, ajouter l’huile petit à petit en fouettant énergiquement, ajouter la pincée de paprika, la sauce Worcester et terminer par le Roquefort émietté. Ce “Roquefort Dressing” est excellent avec les salades croquantes (frisée, romaine, batavia, etc.)




    




    Sauce mayonnaise




    4 dl. d’huile d’arachide ou de maïs (au choix)




    2 œufs entiers




    1 cuillère à dessert de moutarde




    2 à 3 cuillères à soupe de vinaigre de vin




    sel, poivre




    Mettre dans un récipient haut les œufs entiers, la moutarde, le vinaigre, le sel, le poivre, un filet d’huile: monter la mayonnaise au fouet batteur électrique en continuant à verser l’huile en fin filet jusqu’à épuisement.




    Si la mayonnaise semble trop épaisse, ajouter 1 cuillère à soupe d’eau froide. Ceci vaut aussi si elle devait malencontreusement cailler ou tourner.




    L’avantage de cette préparation est que conservée dans un récipient hermétique, cette mayonnaise se garde facilement au réfrigérateur pendant une dizaine de jours.




    Si la mayonnaise est faite au fouet manuel, procéder de la même façon, en n’employant que le jaune des œufs au lieu des œufs entiers et en versant le vinaigre en cours de préparation.




    




    Sauce tartare




    1/4 l. de mayonnaise




    1 cuillère à soupe de persil haché




    1 cuillère à soupe de cressonnette hachée




    1 cuillère à soupe de cornichons hachés




    1 cuillère à soupe de câpres




    1 cuillère à café d’échalotes hachées




    1 cuillère à café de ciboulette hachée




    Mélanger à la mayonnaise les herbes et les câpres et rectifier l’assaisonnement.




    




    Sauce gribiche




    1/4 l. de mayonnaise




    2 œufs durs




    5 à 6 cornichons




    1 cuillère à soupe de persil haché




    1 cuillère à soupe de ciboulette ciselée




    1 cuillère à soupe de cerfeuil haché




    1 cuillère à soupe de câpres




    poivre et sel




    Ecraser les œufs durs à la fourchette. Les ajouter à la mayonnaise ainsi que les cornichons, les câpres, le cerfeuil, le persil et la ciboulette hachés. Cette sauce accompagne bien les légumes, les viandes et les poissons froids, ainsi que les crudités pour l’apéritif.




    




    Sauce cocktail




    1/4 l. de mayonnaise




    2 cuillères à soupe de sauce Ketchup




    1 cuillère à soupe de whisky




    2 cuillères à soupe de porto




    1 cuillère à café de sauce Worcester




    1 cuillère à café de purée de tomates




    2 cuillères à soupe de crème fraîche sel,




    poivre du moulin




    Faire une mayonnaise bien ferme en remplaçant le vinaigre par du citron




    Prendre 1/4 l. et y ajouter tous les ingrédients, terminer par la crème fraîche légèrement battue. Rectifier l’assaisonnement.




    




    Sauce Vincent




    1/4 l. de mayonnaise




    50 gr. d’épinards




    50 gr. d’oseille




    50 gr. de cerfeuil




    25 gr. de persil




    Laver et rincer abondamment les légumes et les herbes. Les faire blanchir 2 minutes à l’eau bouillante salée. Egoutter et laisser refroidir. Les presser ensuite fortement au tamis très fin et ajouter à la mayonnaise le jus vert ainsi obtenu.




    




    Sauce aux poivrons doux




    1/4 l. de mayonnaise bien relevée




    1/2 à 1 poivron rouge (selon le goût)




    2 cuillères à soupe de coulis de tomates




    1/2 à 1 dl. de crème fraîche




    sel, poivre du moulin




    Enlever les grains qui sont à l’intérieur du poivron, le couper en petits morceaux et le cuire pendant une dizaine de minutes à l’eau bouillante. Egoutter, mixer et passer au tamis fin, ajouter les cuillères de coulis de tomates. Ajouter cette purée à la mayonnaise. Terminer en y mélangeant la crème fraîche battue. Mettre au frais après avoir rectifié l’assaisonnement.




    




    Sauce au raifort




    2 dl. de crème fraîche




    1 à 2 cuillères à soupe de pâte de raifort (épiceries fines)




    1/2 jus de citron




    1 cuillère à café de persil ou de ciboulette hachée




    sel, poivre du moulin




    Battre la crème fraîche, y mélanger la pâte de raifort, le jus de citron, les herbes hachées et l’assaisonnement.




    Attention: les pâtes de raifort se vendent en épiceries fines et sont plus ou moins fortes. Allez-y donc prudemment, le goût doit être raffiné mais pas perçant.




    




    Sauce restaurant de Paris




    1/4 l. de mayonnaise




    2 cuillères à soupe de Noilly Prat (sec)




    1 cuillère à soupe rase de moutarde




    5 cuillères à soupe de crème fraîche




    1 à 2 pointes de couteau de pâte de curry de Madras




    (à défaut 1 à 2 cuillères à café de poudre de curry)




    sel, poivre du moulin




    Délayer la pâte de curry avec le Noilly Prat. Y ajouter la moutarde et mélanger cette préparation à la mayonnaise bien ferme. Battre la crème fraîche et l’ajouter à la mayonnaise au curry. Rectifier l’assaisonnement.




    




    Sauce grelotte




    2 dl. de mayonnaise




    1 cuillère à soupe de purée de tomates




    1 cuillère à soupe de sauce Ketchup




    2 cuillères à soupe de Noilly Prat




    1 tomate




    4 cuillères à soupe de crème fraîche




    Quelques branches de persil ou d’estragon




    sel, poivre du moulin




    Délayer la purée de tomates et la sauce Ketchup avec le Noilly Prat, y ajouter la mayonnaise et ensuite la crème fraîche battue. Peler et épépiner la tomate, la couper en petits dés et mélanger ces dés à la sauce terminée. Rectifier l’assaisonnement. Saupoudrer d’un peu de persil ou d’estragon haché.




    




    Dip pour crudités




    1/2 l. de crème fraîche




    1 sachet de soupe à l’oignon




    Battre la crème fraîche, y mélanger le sachet de soupe à l’oignon et laisser reposer au moins 1 h. avant l’emploi




    Se sert à l’apéritif, au centre d’un plateau de crudités




    On peut remplacer la moitié de la crème par du fromage blanc, c’est également très apprécié.




    




    Sauce coulis de tomates




    800 gr. de tomates




    3 cuillères à soupe d’huile d’olive




    1 cuillère à soupe de vinaigre de Xérès




    1 pincée de sucre




    1 à 2 cuillères à café d’herbes hachées (au choix: basilic, estragon, dill, etc...)




    1 cuillère à soupe de purée de tomates




    sel, poivre du moulin




    Peler et épépiner les tomates. Passer celles-ci au mixer en y ajoutant tous les autres ingrédients de la recette. Terminer en ajoutant les herbes au choix.




    Ce coulis est frais et délicieux à servir avec des terrines froides de volaille ou de poisson.




    Ce coulis ne nécessite pas de cuisson et sera servi froid.




    




    Coulis de tomates




    1 kg. de tomates fraîches




    2 échalotes




    2 gousses d’ail




    2 cuillères à soupe d’huile d’olive




    1 gros bouquet garni (thym, laurier, persil)




    1 cuillère à soupe de purée de tomates




    2 cuillères à soupe d’eau




    1 pincée de sucre




    sel, quelques tours de poivre du moulin




    Peler et épépiner les tomates après les avoir plongées quelques secondes dans l’eau bouillante. Faire chauffer doucement l’huile d’olive, y jeter les échalotes hachées et les faire revenir 2 minutes sans colorer.
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