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Introduction

Q 
ue vous soyez un véritable chef ou que vous ne 
soyez pas capable de faire cuire un œuf, La Cuisine 

pour les Nuls peut vous aider. Contrairement aux livres 
de recettes traditionnels, cet ouvrage a une approche 
didactique destinée à expliquer les raisons de certains 
choix culinaires. Ainsi, lorsque vous aurez acquis 
suffisamment d’assurance, vous pourrez créer vous-même 
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 à la vapeur, 
rôtir, par exemple. Lorsque vous maîtriserez ces techniques, 
vous ne serez plus esclave des recettes. Vous pourrez laisser 
libre cours à votre imagination et à votre créativité – comme 
le font les grands cuisiniers.

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

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

Bonne nouvelle
Au cours des dix dernières années, la révolution culinaire 
nous a donné accès à 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 même temps, l’équipement 



des particuliers est devenu de plus en plus proche de celui 
des professionnels.

Gardons les pieds sur terre
Bien sûr, la technologie et les nouveaux produits ne font pas 
tout. Les qualités indispensables pour bien cuisiner n’ont pas 
changé depuis le xviie siècle. 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 à acquérir.

Comment utiliser ce livre
Cet ouvrage commence par le tout début, c’est-à-dire la 
cuisine et l’équipement. À ce stade, il répond aux questions 
suivantes : Quels sont les ustensiles à votre disposition ? 
Comment les utiliser ? Il décrit ensuite les différents modes de 
cuisson pour que vous puissiez vous lancer dans l’élaboration 
de mets le plus tôt possible. Vous verrez, réussir dès 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 façon 
linéaire ou aller directement aux chapitres qui vous intéres-
sent.

Aperçu 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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Sauces
Beurre d’anchois, 195 
Beurre de corail, 196
Beurre maître d’hôtel, 193 
Sauce à l’ail pour volaille, 307
Sauce Albufera, 168
Sauce béarnaise, 186
Sauce Béchamel, 162
Sauce Béchamel au parmesan, 40
Sauce beurre blanc, 191
Sauce bolognaise aux cèpes, 314
Sauce bordelaise, 171
Sauce Caesar, 200
Sauce cocktail, 188
Sauce grand veneur, 177
Sauce grenobloise, 183
Sauce gribiche, 190
Sauce hollandaise, 184
Sauce marchand de vin, 172
Sauce marinara, 275
Sauce mayonnaise aux herbes, 232
Sauce mayonnaise, 186 Sauce Mornay, 164
Sauce mousseline, 185
Sauce Périgueux, 173
Sauce pesto, 199
Sauce poivrade, 175
Sauce poulette, 166
Sauce tomate, 197
Sauce vierge, 182
Sauce vinaigrette classique, 180

Desserts
Baba à l’armagnac, 401
Biscuits à la cuillère, 375
Brownies au chocolat et aux noix, 372
Charlotte pour ma Charlotte, 362
Clafoutis aux figues et amande amère, 364
Confitures, 327
Cookies aux pépites de chocolat, 373
Crème anglaise, 341

Crème caramel, 357
Crème Chantilly, 343
Crème glacée à la vanille Bourbon, 381
Crème glacée au café, 382
Crème glacée au chocolat, 382
Crème glacée pruneaux/armagnac, 383
Crème pâtissière, 342
Crêpes, 31
Crumble aux pommes et à la cannelle, 365
Far breton, 363
Gâteau au yaourt, 371
Gâteau blanc, 370
Îles flottantes aux pralines, crème anglaise 

à la rose, framboises, 356
Madeleines, 376
Madeleines à l’huile d’olive, 377
Marbré chocolat et vanille Bourbon, 368
Marmelade d’abricots aux amandes, 359
Meringues, 230
Mille-feuilles à la vanille, 368
Mousse au chocolat, 358
Œufs à la neige, 228
Œufs au lait, 229
Pain perdu, 330
Panna cotta au coulis d’abricots, 402
Pâte à choux, 338
Pâte à choux à la vanille, 339
Pâte brisée, 336
Pâte sucrée, 337
Pâte sablée, 337
Pâte feuilletée,338
Poires pochées au vin rouge, 366
Pudding à la française, 328
Riz au lait, 355
Sablés au chocolat, 378
Shortbread, 375
Sorbet à la fraise, 384
Sorbet à l’orange, 384
Sorbet au cacao, 385
Sorbet au yaourt, 385
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Soufflé à la fraise, 226
Soufflé au chocolat, 227
Tarte au citron meringuée, 350
Tarte aux fraises Mara des bois et 

pistaches, 345
Tarte aux fruits, 344
Tarte fine aux pommes, 346
Tarte choco-café, 351
Tarte contemporaine aux pommes et 

romarin, 353
Tarte Tatin, 348
Tiramisu à l’italienne, 379
Triffle aux fruits rouges, 380
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