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A propos d’Héléne Darroze

Fille, petite-fille et arriere-petite-fille de cuisiniers, Hélene
Darroze est devenue cuisiniére par tradition familiale, mais
aussi sur un coup de coeur.

Apres des études en école de commerce et son diplome de
Sup de Co Bordeaux en poche, Héléne rejoint les équipes
d’Alain Ducasse au Louis XV & Monaco, ot elle met dans un
premier temps son amour de la cuisine de coté et travaille
au service administratif du prestigieux restaurant. Mais Alain
Ducasse repére rapidement I'immense talent de sa compa-
triote landaise et I'’encourage a passer de 'autre co6té des
fourneaux. Le destin est lancé et cette passionnée de terroir
change de cap !

Elle restera trois ans auprés d’Alain Ducasse avant de
retourner dans ses Landes natales pour reprendre les rénes
du Relais & Chateau familial a Villeneuve-de-Marsan en 1995.
Elle met en exergue ses connaissances et sublime I'héritage de
ses ancétres : respect du produit, gotit des bonnes choses et
du travail bien fait, tel est son credo.

Quatre ans plus tard, elle décidera de voler de ses propres
ailes et de s’installer a Paris : Héleéne ouvre en 1999 son restau-
rant au 4 rue d’Assas, ol le succes est immédiat : premiere
étoile en 2000, deuxieéme étoile en 2003, distinguée chef de
I’année par le guide Pudlo en 2001...

La fabuleuse aventure gastronomique de la belle landaise ne
s’arréte pas la, et son succes va franchir les barriéres de la
langue ainsi que les frontiéres : en 2008 elle prend la direction
de la restauration du prestigieux Connaught a Londres, ot

elle réussit une fois de plus son pari avec un grand succes.
Elle obtient une étoile au guide Michelin dés le mois de janvier
suivant.

En février 2010, Héléne est faite chevalier de I’ordre national
du Mérite par le président de la République en personne qui
reconnatit en elle la plus belle représentante de la gastronomie
francaise.
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Introduction

ue vous soyez un véritable chef ou que vous ne
w” SOyez pas capable de faire cuire un ceuf, La Cuisine
pour les Nuls peut vous aider. Contrairement aux livres
de recettes traditionnels, cet ouvrage a une approche
didactique destinée a expliquer les raisons de certains
choix culinaires. Ainsi, lorsque vous aurez acquis
suffisamment d’assurance, vous pourrez créer vous-méme
des plats uniques.

De nombreuses recettes sont proposées dans ce livre. Mais
celui-ci n’est pas une simple compilation. Il décrit également
les différents modes de cuisson : griller, cuire a la vapeur,
rotir, par exemple. Lorsque vous maitriserez ces techniques,
vous ne serez plus esclave des recettes. Vous pourrez laisser
libre cours a votre imagination et a votre créativité — comme
le font les grands cuisiniers.

En apprenant a mieux cuisiner, non seulement vous dévelop-
perez votre savoir-faire, mais vous aurez toujours quelque
chose de bon a déguster, ce qui n’est pas la moindre des
motivations.

Mais surtout, vous prendrez du plaisir a explorer l'infinité de
saveurs que révelent des ingrédients bien cuisinés. Et c’est
bien le but de la cuisine.

Bonne nouvelle

Au cours des dix derniéres années, la révolution culinaire
nous a donné acces a des produits rares hors des cuisines des
grands restaurants : légumes oubliés (topinambour, rutabaga,
etc.), truffes, vinaigre aromatisé, fruits de mer exotiques,
soupes glacées et toutes sortes d’huiles d’olive, pour n’en
citer que quelques-uns. Dans le méme temps, I’équipement
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des particuliers est devenu de plus en plus proche de celui
des professionnels.

Gardons les pieds sur terre

Bien siir, la technologie et les nouveaux produits ne font pas
tout. Les qualités indispensables pour bien cuisiner n’ont pas
changé depuis le xvi© siécle. Il faut avant tout un fin palais, une
bonne connaissance des modes de cuisson et des produits,
une certaine dextérité dans le maniement des ustensiles, de

la patience et de la passion — autant de vertus que ce livre va
vous aider a acquérir.

Comment utiliser ce livre

Cet ouvrage commence par le tout début, c’est-a-dire la
cuisine et I'équipement. A ce stade, il répond aux questions
suivantes : Quels sont les ustensiles a votre disposition ?
Comment les utiliser ? Il décrit ensuite les différents modes de
cuisson pour que vous puissiez vous lancer dans I’élaboration
de mets le plus tot possible. Vous verrez, réussir dés le départ
des plats simples apporte une véritable satisfaction person-
nelle.

L’utilisation que vous ferez de ce livre dépendra de vos
besoins et de votre savoir-faire. Vous pouvez le lire de facon
linéaire ou aller directement aux chapitres qui vous intéres-
sent.

Apercu des différentes parties de ce livre

Ce livre s’organise autour des modes de cuisson et des
situations de la vie quotidienne. Il se compose de différentes
parties, divisées en plusieurs chapitres traitant chacun d’'un
sujet précis. Voici un résumé de chaque partie.
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