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JE PLAIDE COUPABLE !

Je l’avoue, je suis un vrai et authentique gourmand. Je ne peux plus faire 

semblant et dois enﬁ n accepter la vérité. J’aime manger, j’aime goûter les 

petits plats savoureux qui se présentent à moi. Je ne peux pas y résister. 

Il faut dire qu’ils sont nombreux et que la tentation est grande. 

À force de voyager depuis tant d’années, j’ai vu une quantité folle de 

délices prêts à ne subir qu’un sort : être dévorés sans aucun scrupule. 

En effet, comment résister devant un samoussa encore chaud servi avec 

une sauce sucrée et épicée ou devant des brochettes de poulet que l’on 

trempe dans une incroyable sauce satay ? Comment fermer les yeux 

devant une assiette de bruschettas généreusement arrosées d’huile 

d’olive, ou tourner le dos à des acarajés aux couleurs et aux parfums de 

Bahia ? Comment ne pas se jeter avec délectation sur des mini cakes 

qui sortent tout juste du four, ou encore sur une assiette de makis qui 

disparaissent magiquement d’un coup de baguettes ? 

Cela fait bien longtemps que j’ai baissé les bras et que je m’abandonne 

à mon terrible destin de gourmand insatiable. J’ai ﬁ ni par admettre qu’il 

était inutile de faire semblant d’être insensible devant une socca brûlante 

et croustillante, ou devant un beignet de taro garni d’une farce mi-sucrée 

mi-salée. Je n’y peux rien si mes yeux pétillent devant une casserole de 

feuilles de vigne farcies, si je ne peux m’empêcher de sourire à l’idée de 

croquer à pleines dents dans un macaron au foie gras, ou si je salive à la 

vue de petites gougères au fromage. J’ai donc décidé de me laisser aller 

et je l’avoue volontiers, j’aime manger ! Et plus que tout, j’aime ce qui se 

savoure avec les doigts : que ce soit en apéritif ou en entrée. J’aime ces 

moments entre amis où l’on se retrouve à partager un grand plat rempli 

de mille merveilles.

En voyant une recette qui me semble délicieuse, je ne peux pas 

m’empêcher de vouloir tout connaître de ses secrets. Car je ne me 

contente pas de la déguster sur place, il faut absolument que j’en 

comprenne les rouages aﬁ n de la reproduire à l’identique à la maison, 

puis de la transmettre dans mes livres, comme celui que vous tenez 

entre vos mains. 

Maintenant que je vous ai tout avoué, il faut que acceptiez aussi cette 

terrible vérité : vous êtes tout autant coupables que moi. Laissez-moi 

donc vous faire admettre que vous êtes aussi de vrais gourmands et que 

de ce livre et de ces recettes, vous n’en ferez qu’une bouchée ! 
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KRATHONG 

THONG 

TEMPS DE PRÉPARATION 15 minutes

TEMPS DE CUISSON quelques secondes 

pour les tasses et 20 minutes pour la farce

POUR UNE TRENTAINE DE KRATHONG THONG

« TASSES » 

• 150 g de farine de riz

• 100 g de fécule de maïs

• 250 ml d’eau

• 1 cuillerée à soupe d’huile

• 1/2 cuillerée à café de sel

• 20 g de sucre

• 2 jaunes d’œufs

FARCE 

• 4 racines de coriandre (ou les tiges sans feuille 

d’un petit bouquet de coriandre)

• 4 gousses d’ail 

• 20 grains de poivre noir

• 4 cuillerées à soupe d’huile

• 200 g d’échine de porc hachée

• 120 g de maïs

• 60 g de petits pois

• 60 g d’oignons coupés en petits cubes

• 60 g de carottes coupées en petits cubes

SAUCE 

• 4 cuillerées à café de sucre

• 5 cuillerées à café de sauce d’huître

POUR SERVIR 

• Feuilles de coriandre

• 2 petits piments oiseaux

Un nom étonnant pour des petites bouchées thaïlandaises 

qui ne le sont pas moins. Il s’agit d’une petite tasse faite 

de pâte croustillante, remplie d’une savoureuse farce au 

porc et aux légumes. C’est à Ayutthaya que je suis tombé 

amoureux de cette entrée. En revenant à Bangkok, je me suis 

alors attelé à trouver tous les secrets des krathong thong. 

La seule difﬁ culté de la recette est de trouver le fameux 

petit moule que l’on trempe dans la pâte avant de faire frire, 

mais aujourd’hui avec Internet, le monde est à notre portée. 

Une fois le moule en main, cette recette est un véritable 

jeu d’enfant et vous serez capable de faire une centaine de 

petites tasses farcies en très peu de temps ! 

Préparez tout d’abord la pâte. Mélangez la farine de riz et la 

fécule de maïs. Versez l’eau tout en fouettant, puis ajoutez 

l’huile, le sel, le sucre et les jaunes d’œufs. La pâte doit être 

sans grumeaux – ce qui est facile car les fécules se dissolvent 

toutes seules. 

Pour cette recette, il faut vous procurer un fer à krathong 

thong que vous trouverez très facilement sur Internet. Il s’agit 

d’un ustensile composé d’un manche en bois et d’une tige en 

laiton au bout de laquelle se trouve des petits moules. J’ai 

acheté le mien en Thaïlande, mais en faisant une recherche 

rapide sur des sites de vente en ligne avec le mot « krathong 

thong », vous en trouverez plein de modèles différents. 

Mettez une casserole d’huile sur feu modéré. Quand elle est 

à bonne température, trempez le fer dans l’huile pour bien le 

chauffer. Égouttez-le, puis plongez les petits moules dans la 

pâte aﬁ n d’en recouvrir l’extérieur d’une ﬁ ne couche. Égouttez 

puis plongez de nouveau dans l’huile. La pâte va se mettre 

à frire. Tenez le moule submergé dans l’huile. Au bout de 

30 secondes, la « tasse » va se détacher toute seule du moule. 

Vous pouvez cette fois enlever le fer et laissez frire la ou les 

tasses pour qu’elles deviennent bien dorées. Retirez-les de 

l’huile avec une écumoire et laissez-les reposer sur un papier 

absorbant. 

Faites la farce à la viande en écrasant au mortier ou dans un 

petit mixeur les racines (ou les tiges) de coriandre, l’ail et le 

poivre jusqu’à avoir une sorte de pâte. Mettez l’huile à chauffer 

dans une poêle sur feu fort puis ajoutez la pâte aromatique. 

Faites frire quelques secondes puis ajoutez le porc haché. 

Remuez en permanence jusqu’à ce que le porc soit à moitié 

cuit. Ajoutez alors les légumes : maïs, petits pois, oignons et 

carottes. Mélangez toujours sur feu fort puis versez le sucre 

et la sauce d’huître. Faites cuire jusqu’à ce que la sauce se 

soit presque totalement évaporée. Versez une bonne cuillerée 

à café de farce à la viande dans les petites tasses, quelques  

feuilles de coriandre.  À déguster d’une seule bouchée.

JE N’EN FERAI QU’UNE BOUCHÉE !10 | 11
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TORTILLA 

ESPAGNOLE 

TEMPS DE PRÉPARATION 10 minutes

TEMPS DE CUISSON 25 minutes

POUR 4 OU 6 PERSONNES

• 3 ou 4 pommes de terre moyennes

• 1/2 oignon

• 3 gousses d’ail

• 6 œufs

• 250 ml d’huile d’olive

• Sel

La tortilla est un plat délicieux, typique et populaire 

d’Espagne que vous connaissez forcément. Elle consiste 

en une omelette épaisse aux pommes de terre, souvent 

agrémentée d’oignons. Je vous donne la recette de base, très 

simple à faire, en respectant le plus possible la tradition. La 

tortilla est souvent accompagnée de salade pour le dîner 

ou le déjeuner, mais se déguste aussi comme tapa dans les 

bars, ou alors version « bouchée », coupée en cubes.

Épluchez les pommes de terre et coupez-les en ﬁ nes 

tranches. Au besoin, aidez-vous d’une mandoline.

Dans une poêle de 20 cm de diamètre, versez l’huile d’olive. 

Chauffez sur feu modéré et mettez les gousses d’ail non 

épluchées. Quand celles-ci commencent à faire des bulles, 

ajoutez les pommes de terre. Laissez mijoter sur feu doux 

pour les cuire sans les dorer, une dizaine de minutes.

Hachez ﬁ nement le demi-oignon et ajoutez-le aux pommes 

de terre. Laissez cuire de nouveau le tout, toujours sur feu 

doux. Cassez les œufs dans un grand bol, fouettez-les à la 

fourchette et salez à votre goût.

Quand les pommes de terre sont cuites, (la chair est tendre, 

mais non dorée), ôtez-les de la poêle avec une écumoire. 

Enlevez également les gousses d’ail (vous pouvez les garder 

pour les déguster plus tard).

Ajoutez les pommes de terre égouttées aux œufs battus.

Mélangez bien car les œufs vont très légèrement cuire avec la 

chaleur des pommes de terre.

Débarrassez l’huile d’olive de la poêle en en laissant une petite 

quantité (une ou deux cuillerées à soupe). Faites chauffer sur 

feu modéré puis versez la préparation dans la poêle.

Laissez ensuite cuire avec un couvercle. Quand le dessous 

commence à légèrement dorer, placez une assiette plate ou 

un plat sur la poêle. Retournez d’un coup puis transvasez 

délicatement la tortilla inversée dans la poêle.

Laissez cuire l’autre côté en rabattant avec une fourchette ou 

une cuillère le bord inférieur sous la tortilla.

Quand la tortilla est cuite, placez-la sur un plat de service, 

coupez-la en cubes ou en tranches et dégustez-la chaude ou 

froide. 

JE N’EN FERAI QU’UNE BOUCHÉE !12 | 13
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MOULES 

FROIDES 

EN SAUCE 

À L’ESTRAGON

TEMPS DE PRÉPARATION 

30 minutes

TEMPS DE CUISSON 5-10 minutes

POUR 6 PERSONNES 

• 1,5 l de moules nettoyées 

• 2 échalotes

• 20 cl de vin blanc sec

SAUCE

• 4 branches d’estragon

• 1 bouquet de cerfeuil

• 1 bouquet de ciboulette

• Mayonnaise maison faite avec 1 jaune d’œuf

• 1 cuillerée à café de moutarde et 30 cl d’huile

• 1 cuillerée à café de vinaigre de vin

• 1 cuillerée à soupe de ketchup

• 6 ou 7 cuillerées à soupe de jus de cuisson 

des moules

• 1 cuillerée à soupe de crème fraîche

Les moules froides à l’estragon sont une recette que ma 

maman fait depuis de nombreuses années et qui fait partie de 

mes recettes favorites. Elle la tient d’une bonne amie à elle. 

Les moules sont servies sur une seule face de leur coquille 

et sont arrosées d’une sauce aux herbes vraiment délicieuse, 

totalement addictive. À chaque fois que nous les faisons 

ensemble en Bretagne, les invités sont d’abord surpris par 

le fait de découvrir des moules froides, puis sont ﬁ nalement 

complètement conquis et ne peuvent plus s’arrêter !

Commencez par cuire les moules dans une casserole, avec 

les échalotes coupées en quatre et le vin blanc, en mettant 

le couvercle et en remuant une ou deux fois en cours de 

cuisson. Pour vériﬁ er la cuisson, c’est très simple : les moules 

sont cuites quand elles s’ouvrent complètement. Laissez-les 

refroidir dans un plat en gardant bien précieusement le jus de 

cuisson qui se trouve au fond de la casserole.

Enlevez la coquille supérieure en laissant les moules sur 

celle qui les attache. Placez-les sur un plat de service. 

Commencez par le fond du plat, puis continuez par couches 

pour les faire se chevaucher. Lorsque le plat est dressé, 

mettez-le au réfrigérateur. Filtrez le jus de moules quand il 

est à température ambiante. Pour cela, mettez un tamis ﬁ n 

au-dessus d’une casserole propre ou d’un récipient, et placez 

dans le tamis deux feuilles de papier absorbant. Il fera ofﬁ ce 

de ﬁ ltre. Versez le jus dans le papier et laissez-le couler pour 

ﬁ ltrer le tout.

Coupez ﬁ nement les herbes : estragon, cerfeuil et ciboulette.

Faites une mayonnaise maison en mettant le jaune d’œuf et la 

moutarde dans un bol et en les montant au fouet avec l’huile. 

Une fois la mayonnaise bien ferme, ajoutez-y le vinaigre, le 

ketchup et 6 ou 7 cuillerées à soupe du jus de cuisson des 

moules. 

Mélangez vivement puis ajoutez les herbes et la crème.

La sauce est assez ﬂ uide. Versez celle-ci sur les moules de 

manière à ce qu’elles en soient toutes recouvertes.

Placez le plat au réfrigérateur pour au moins 3 heures.

Dégustez les moules bien fraîches en n’en faisant qu’une 

bouchée !

JE N’EN FERAI QU’UNE BOUCHÉE !14 | 15
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PISSALADIÈRE 

TEMPS DE PRÉPARATION 30 minutes

TEMPS DE POUSSE 2 heures

TEMPS DE CUISSON DES OIGNONS 

45 minutes 

TEMPS DE CUISSON DE LA PISSALADIÈRE 

40 minutes 

POUR 4 À 6 PERSONNES

PÂTE 

• 250 g de farine T55

• 35 ml d’huile d’olive

• 1/2 cuillerée à café de sel

• 110 ml d’eau tiède

• 10 g de levure de boulanger fraîche

PISSALA 

• 50 g de ﬁ let de sardines à l’huile

• 50 g de ﬁ let d’anchois à l’huile

• 1 pincée de cannelle moulue

• 1 pincée de clou de giroﬂ e moulu

• Sel, poivre

GARNITURE 

• 700 g d’oignons paille

• 1 bouquet garni : thym, laurier, romarin

• 10 cl d’huile d’olive

• 1 cuillerée à soupe de sucre

• Sel, poivre noir

• Quelques olives « caillettes »

Voilà une recette niçoise ancestrale. Son nom vient du 

pissala, un condiment à base de sardines et d’anchois qu’il 

est difﬁ cile de trouver aujourd’hui. Je remplace cela par une 

sorte de pissala maison préparé en quelques minutes, qui 

apportera cette saveur unique à la pissaladière. Vous pourrez 

la déguster coupée en petits morceaux pour l’apéritif ou 

même au petit déjeuner ! Je ne manque jamais mon rendez-

vous avec la pissaladière dès que je me retrouve à Nice. Je 

ﬁ le dans ce cas directement près du port du vieux Nice pour 

m’en acheter une belle part que je savoure en me baladant. 

Et n’ayez pas peur, malgré la liste des ingrédients, elle est 

vraiment très simple à réaliser.

Préparez tout d’abord la pâte. Dans un récipient, mettez la 

farine, l’huile d’olive et le sel. Diluez la levure fraîche dans un 

peu d’eau tiède (prélevée dans les 110 ml) et versez le tout 

sur la farine. Commencez à pétrir puis ajoutez l’eau tiède 

au fur et à mesure. Vous pouvez utiliser votre robot avec le 

crochet pétrisseur si vous en possédez un, sinon il faudra 

pétrir à la main pendant 10-15 minutes. 

La pâte doit être douce au toucher et assez souple. Posez 

un ﬁ lm étirable au contact et laissez lever pendant 2 heures 

dans un endroit tiède. Proﬁ tez de ce temps pour éplucher 

et couper en ﬁ nes lamelles les oignons paille. Placez-les 

dans une cocotte à fond épais avec le bouquet garni, l’huile 

d’olive et le sucre. Salez et poivrez et faites cuire sur feu doux 

en mélangeant régulièrement. Les oignons doivent plutôt 

« conﬁ  re » et ne pas colorer. Pour le pissala, enlevez les arêtes 

des ﬁ lets de sardines bien égouttés. Égouttez également les 

anchois et mettez-les dans un mixeur avec les épices, du sel 

et du poivre. Réduisez en une purée ﬁ ne. Ce n’est pas la façon 

la plus traditionnelle, mais cela a le mérite d’être vraiment 

délicieux et rapide. Quand la pâte a bien levé, posez-la sur un 

plan de travail fariné. Étalez-la à la main ou en vous aidant 

d’un rouleau à pâtisserie, à la taille de votre moule à tarte. 

Huilez généreusement à l’huile d’olive votre moule et posez la 

pâte à l’intérieur. Avec les mains, étalez-la pour qu’elle épouse 

parfaitement le bord. Vous pouvez aussi réaliser des mini-

pissaladières en étalant ﬁ nement des boules de 40 g de pâte 

au rouleau. Étalez un peu de pissala à la cuillère sur la pâte, 

pas nécessairement tout le contenu de votre mixeur. Vous 

pourrez en garder pour une autre fois. Disposez les oignons 

conﬁ ts dont vous aurez ôté le bouquet garni puis quelques 

olives niçoises. Vous pouvez ajouter également quelques ﬁ lets 

d’anchois. Mettez à cuire dans un four préchauffé à 180 °C 

30 à 40 minutes. 

JE N’EN FERAI QU’UNE BOUCHÉE !16 | 17
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AUBERGINES 

À PARTAGER 

TEMPS DE PRÉPARATION ET DE CUISSON 

10 à 15 minutes

POUR 3-4 PERSONNES

• 1 ou 2 belles aubergines

• 1 gousse d’ail

• Huile d’olive

• Persil plat haché

• Du pain pour dévorer

• Sel, poivre

SAUCE 

• 1 yaourt au lait entier 

ou 125 g de crème fraîche entière

• Quelques feuilles de persil ﬁ nement ciselées

• 1/2 gousse d’ail

• Un peu de jus de citron

• Sel, poivre

Une recette simplissime, très vite réalisée et aussitôt 

dévorée ! J’ai découvert cette façon particulière de préparer 

ce légume dans un petit restaurant de Tel Aviv. J’ai tout de 

suite adoré ce concept, étant un fan absolu des aubergines, 

surtout quand leur peau est brûlée, ce qui leur donne un 

délicieux goût fumé. Avec du bon pain frais et beaucoup 

d’huile d’olive, c’est l’entrée ou l’apéritif à partager par 

excellence, un avant-goût de vacances.

Lavez et séchez les aubergines. Si vous avez le gaz chez vous, 

placez une petite grille sur celui-ci puis faites brûler la peau 

des aubergines de tous les côtés. Cela prend une dizaine de 

minutes. Quand toute la surface est bien noire et que les 

aubergines gonﬂ ent un peu sous l’effet de la chaleur, mettez-

les dans un sac plastique. Fermez bien celui-ci et déposez-

le dans un récipient, car les aubergines vont rendre du jus. 

Laissez tiédir. Si vous n’avez pas le gaz, mettez les aubergines 

dans votre four sous le gril bien chaud ou faites comme moi, 

achetez un petit réchaud de camping. C’est parfait pour ce 

genre de recettes. 

Quand les aubergines sont moins chaudes et donc 

manipulables, ôtez la peau brûlée avec un petit couteau, en 

raclant doucement. Ne les passez surtout pas sous l’eau ! 

Vous enlèveriez alors le délicieux goût fumé. 

Écrasez une aubergine épluchée à la fourchette dans une 

assiette pour l’aplatir totalement. Hachez une petite gousse 

d’ail que vous disposez sur la surface, arrosez généreusement 

d’huile d’olive, salez, poivrez et dispersez quelques feuilles de 

persil plat ﬁ nement ciselées. C’est tout ! Faites de même pour 

l’autre aubergine, puis servez-les encore tièdes avec du pain.

JE N’EN FERAI QU’UNE BOUCHÉE !18 | 19
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BROCHETTES 

DE PORC 

ET CREVETTES 

SUR BÂTONS DE 

CITRONNELLE 

TEMPS DE PRÉPARATION 

20 minutes

TEMPS DE CUISSON jusqu’à 25 minutes

POUR 10 BROCHETTES

• 11 bâtons de citronnelle

• 1/4 d’oignon

• 1 gousse d’ail 

• 2 racines de coriandre ou les tiges 

d’un demi-bouquet de coriandre

• 500 g d’échine de porc hachée 

(ou de hauts de cuisses de poulets désossées 

et sans peau)

• 250 g de crevettes décortiquées et déveinées

• 2 cuillerées à soupe d’huile

• 2 cuillerées à café de nuoc-mâm

• 2 cuillerées à café de sucre

• 1 blanc d’œuf

• 70 g de fécule de maïs

• Sel, poivre 

J’adore la citronnelle sous toutes ses formes. En infusion, 

dans les marinades, dans les sauces. C’est un ingrédient à la 

saveur tellement singulière qu’il me fait voyager tout de suite 

en Asie du Sud-Est. Voici une façon originale et pourtant 

traditionnelle dans certains pays, de l’utiliser : comme une 

brochette ! La viande est bien parfumée et se dégustera avec 

une sauce pimentée et sucrée. Servies coupées en petits 

morceaux, ces brochettes seront parfaites en apéritif ou en 

entrée. 

Dans un mortier ou dans un petit mixeur, placez le bâton de 

citronnelle ﬁ nement haché (ou deux cuillerées à soupe de 

citronnelle congelée hachée), le quart d’oignon coupé, les 

racines de coriandre (ou les tiges sans feuilles d’un demi-

bouquet) et la gousse d’ail. Écrasez ou mixez jusqu’à obtenir 

une sorte de pâte. Ajoutez le reste des ingrédients et mixez 

longuement. 

Formez des boulettes de la taille d’une clémentine, puis 

placez-les sur un bâton de citronnelle. Si la pâte est 

légèrement collante, vous pouvez vous aider d’un peu d’huile 

sur les mains. Serrez bien la farce autour du bâton, pour leur 

donner la forme d’une saucisse. Pour la cuisson, vous pouvez 

les frire dans un bain d’huile bien chaud, ce que je trouve le 

plus simple, ou alors les faire griller au barbecue ou sous le 

gril du four. À servir avec la sauce pimentée et sucrée (voir 

recette p. 131).
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