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[image: ]Comment aurais-je pu imaginer en janvier 2010, quand  

j’ai commencé mon blog, le bout de chemin que j’allais faire avec ?

Écrire un livre de cuisine faisait partie de mes rêves. C’était mon idée 

si j’avais suivi une voie différente de mon parcours professionnel, et  

je ne voyais pas le moyen d’y parvenir. Cela bouillonnait dans mon esprit, 

mais sans vraiment savoir comment faire pour concrétiser cette envie 

ancrée en moi depuis si longtemps. Aller voir une maison d’édition ?  

Non, il me fallait d’abord créer quelque chose qui me conﬁrmerait ou non 

que je pouvais transmettre mon amour pour la cuisine. J’ai donc regardé 

sur internet comment créer un blog, mot étrange que je ne comprenais 

alors pas tout à fait. La suite, vous la connaissez sans doute et je pense  

que c’est l’une des meilleures choses que j’ai commencée dans ma vie.  

Pas pour le blog en lui-même, mais pour tout l’enrichissement personnel 

que cette aventure a véhiculé. Grâce à cela, j’ai pu faire des rencontres 

extraordinaires. C’est aujourd’hui comme suivre un ﬂeuve dont je ne connais 

pas le chemin et dont le paysage alentour est à chaque fois plus étonnant.

Les rencontres en amènent d’autres. Dire que si je n’avais pas 

appuyé sur le bouton de mise en ligne du blog, rien de tout cela ne serait 

arrivé ! Tous mes élèves des ateliers, dont certains sont devenus de vrais 

amis, tous les lecteurs qui m’ont écrit pour partager certains secrets 

culinaires, les équipes avec lesquelles je travaille chez Flammarion, les 

émissions de cuisine, etc. Tout cela n’aurait existé que dans mon imagination.

La passion pour la cuisine est visiblement contagieuse et grâce  

à elle, j’ai pu partager mon enthousiasme et découvrir mille choses dont  

je ne soupçonnais pas l’existence, et amener des personnes à transmettre 

à leur tour leurs richesses.

Lorsque Flammarion m’a contacté pour écrire Les desserts de Bernard, 

le rêve devenait réalité et c’est aujourd’hui avec un plaisir non dissimulé 

que je vous propose mon « grain de sel ». Un livre de plats salés qui reﬂète 

mon parcours personnel, des anecdotes, des voyages, des rencontres,  

des moments particuliers de mon existence.

J’ai, avec chaque recette, un lien très étroit et authentique :  

des rouleaux de printemps mangés au Vietnam ; des petites bouchées 

dégustées au coin de la rue à Bangkok ; des tajines que nous avons 

cuisinés au Maroc avec mes chères amies, que je considère aujourd’hui 

La vie est parfois pleine de surprises 

et de rencontres











[image: ]un peu comme ma famille ; des brioches pour les burgers du soir que l’on 

prépare entre amis ; des fournées de petits pains brésiliens au fromage, 

que l’on roule à la main à plusieurs tout en buvant quelques gorgées  

de vin rouge ; des heures dans ma cuisine à répéter les techniques  

de pliages de certains dim sum ; des takoyakis que j’ai longtemps observés 

être préparés avec dextérité à Osaka ; des malakoffs dévorés en Suisse 

en hiver… J’ai choisi les recettes qui ﬁgurent dans ce livre car elles 

représentent toutes des fragments de ma vie, du temps passé à les mettre 

au point dans ma cuisine ou à les apprendre avec des personnes  

qui ont eu la générosité de les partager avec nous tous. Elles m’apportent 

toutes un souvenir heureux que je garde bien précieusement.

Je voue à la cuisine une passion dévorante et je pourrais sans doute 

passer le reste de mon existence à la recherche des plats traditionnels  

du monde, à découvrir avec la même joie qu’un enfant devant  

son cadeau sous le sapin, une nouvelle spécialité régionale dans la vitrine 

d’une épicerie. Alors quand en plus cette recherche s’accompagne  

d’une rencontre et d’un partage, je me sens pousser des ailes ! Je pourrais 

sans doute en faire rire certains, mais j’ai vécu de véritables moments  

de grâce avec la cuisine. Comme lors de cette première bouchée  

dans un feuilleté au porc laqué à Canton puis quelques semaines  

après à la maison, après avoir fait 4 ou 5 essais et que je retrouve enﬁn  

ce croustillant particulier. Ou lorsque Mamy Coco me raconte avec 

bonheur comment elle a appris à faire le thiéboudienne avec sa maman ; 

que mon ami Alejandro me montre la confection de ses fabuleuses 

empanadas et que Diana me prépare avec ﬁerté son fameux arroz con coco.  

Vous verrez qu’en partageant vos recettes, les personnes autour de vous 

feront la même chose et vous dénicherez alors de véritables trésors.  

J’ai bien sûr tenu à réaliser moi-même toutes les recettes pour  

les photographies, laissant le soin à Amélie et Audrey de les mettre  

en images, cela aﬁn de vous garantir que la recette que vous lisez est bien 

celle que vous voyez. Mais ce livre est maintenant à vous ; n’hésitez pas  

à y ajouter votre propre « grain de sel ». 











[image: ]Europe











[image: ]OO

Pour 4 à 6 personnes

Temps de préparation : 15 min

Temps de repos : 36 à 48 heures

Pour la sauce : 10 min

Ingrédients

800 g de dos de saumon cru, 

avec la peau

400 g de gros sel

300 g de sucre

1 bouquet d’aneth frais

Mélange concassé de baies roses, poivre noir, poivre 

blanc, poivre vert, graines de coriandre

Pour la sauce

1 jaune d’œuf

2 cuillerées à café de moutarde

2 cuillerées à café de sucre

1 cuillerée à café de vinaigre de vin

100 ml d’huile

10 g d’aneth frais ciselé 

(quelques branches)

6-7 Europe

Gravlax de Saumon

Cette recette qui nous vient 

de Scandinavie est plus facile que 

beaucoup de monde se l’imagine. 

Le saumon est délicatement 

parfumé, sa chair étant mise 

à mariner dans un mélange 

de gros sel, de sucre et d’aneth 

pendant 36 à 48 heures, avant 

d’être nement tranché puis servi 

avec du pain. Je vous donne aussi 

ma version de cette merveilleuse 

et très savoureuse sauce à l’aneth, 

légèrement sucrée, relevée de 

moutarde et de vinaigre. L’association 

du gravlax avec sa sauce est tout 

simplement renversante : à faire 

et refaire chez soi !

Deux jours avant de servir le gravlax, commencez à le préparer. Mélangez le gros 

sel et le sucre. Dans un mortier, concassez 1,5 cuillerée à café de mélange de 

baies. Mélangez-les avec le gros sel/sucre. Versez le tout dans un récipient plat. 

Sur votre saumon, côté chair, posez quelques branches d’aneth. Pressez un peu 

pour qu’il « colle » à la chair. Posez le saumon côté chair sur le lit de sel/sucre. 

Ramenez un peu le mélange sel/sucre sur les côtés du poisson pour que 

toute la chair exposée soit recouverte. Mettez un ﬁlm étirable sur la peau. 

Posez un objet plat sur le saumon pour le « presser » contre le sel/sucre. 

Déposez dessus un objet lourd (boîte de conserve) pour bien presser 

le saumon. Mettez le tout au frais pour 36 à 48 heures. Une fois ce temps passé, 

retournez le saumon. Celui-ci est dans une sorte de jus transparent assez 

épais. Débarrassez-vous de cette « saumure » et passez le poisson sous un ﬁlet 

d’eau fraîche pour retirer tout le sel et le sucre. Séchez-le bien avec du papier 

absorbant puis posez-le sur un plat propre, côté chair en l’air. Recouvrez 

le saumon de baies concassées et d’aneth. Filmez-le de nouveau et laissez 

au frais encore 2 ou 3 heures avant de le couper en ﬁnes tranches. Vous pouvez 

encore ajouter de l’aneth fraîchement ciselé et du mélange de baies 

si vous le souhaitez. Servez ce gravlax avec du pain grillé et la sauce spéciale.

Pour la sauce : mélangez le sucre et le vinaigre. Quand le sucre est dissous, 

ajoutez le jaune d’œuf. Mélangez bien, ajoutez la moutarde puis versez l’huile 

en ﬁlet, doucement, tout en fouettant. La sauce est au départ assez liquide, 

puis se raffermit au fur et à mesure de l’ajout d’huile. Assurez-vous bien 

que celle-ci s’intègre bien dans la sauce avant d’en ajouter plus. Une fois 

toute l’huile incorporée, ciselez ﬁnement l’aneth et versez-le dans la sauce. 

Mélangez une dernière fois et mettez-la au frais 1 heure avant de la servir.
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8-9 Europe

Tarama

Le tarama est une spécialité 

du bassin méditerranéen, 

de la Grèce à la Turquie, 

et chaque pays a sa propre recette. 

À base d’œufs de cabillauds 

ou de mulets, je vous propose la 

mienne, qui correspond exactement 

à ce que j’attends de ce plat.

Voici une méthode pour ne jamais 

le rater ! Car il faut savoir que cette 

préparation peut tourner en un clin 

d’œil et se rattrape dicilement. 

J’ai cherché à comprendre comment 

prenait une mayonnaise et j’ai 

appliqué la même méthode au 

tarama. Alors pourquoi la mayonnaise 

tient-elle ? Grâce aux molécules 

tensioactives du jaune d’œuf, 

qui ont une extrémité hydrophile 

et une autre lipophile (une qui aime 

l’eau et l’autre l’huile). Pour le tarama 

c’est pareil : il sut d’ajouter un tout 

petit peu de jaune d’œuf qui jouera 

le rôle de catalyseur, donnant une 

cohésion à la préparation. Avec cela, 

il est obligé de tenir et d’émulsionner. 

Avec mon ordre de préparation, 

on ne peut plus le rater. Il faut aussi 

respecter les temps de brassage 

(surtout le jaune avec le pain trempé, 

puis avec un peu d’huile). Lorsqu’on 

ajoute les œufs de poisson, l’émulsion 

a déjà commencé et ne peut plus 

s’arrêter ! Le tour est joué, c’est la 

garantie d’avoir toujours un délicieux 

tarama « maison » à la couleur 

naturelle et aux vraies textures 

et saveurs.

Commencez par retirer la croûte du pain de mie. Mettez la mie 

dans un bol et versez assez de lait pour l’imbiber complètement. Essorez-

la dans la main pour ôter l’excédent de lait (tout en la laissant quand 

même assez humide). Débarrassez-vous du lait puis remettez la mie 

écrasée dans le bol. Ajoutez le 1/2 jaune. Mélangez à basse vitesse au 

fouet électrique pendant 2 min. Ajoutez l’équivalent de 2 ou 3 cuillerées 

d’huile tout en mélangeant toujours à basse vitesse. Ajoutez les œufs de 

cabillaud sans la peau dans le bol puis commencez à mélanger, toujours 

au fouet électrique, jusqu’à ce que tous les œufs soient bien dispersés. 

Versez le reste de l’huile en ﬁlet, doucement en montant exactement 

comme pour une mayonnaise. Ne faites surtout pas votre tarama 

au mixeur, cela broierait les œufs de cabillaud et donnerait un tarama 

trop lisse. Une fois toute l’huile ajoutée, mélangez une dernière fois 

à la cuillère en raclant les bords pour bien tout incorporer. 

Couvrez le tarama en mettant du ﬁlm alimentaire en contact direct 

avec la préparation. De cette façon, il conservera tout son moelleux 

et ne séchera pas en surface. Laissez reposer au frais au moins 3 heures 

avant de déguster sur des tranches de pain grillé ou sur des blinis chauds. 

Vous pouvez maintenant varier autant que vous le souhaitez la recette 

de base du tarama pour en faire d’autres.

Voici quelques-uns de mes préférés avec leurs proportions :

Tarama royal au crabe : ajoutez 150 g de chair de crabe décortiquée 

pour une demi-recette de tarama de base.

Tarama aux crevettes : ajoutez 225 g de crevettes roses cuites, 

décortiquées et hachées pour une demi-recette de tarama de base.

Tarama au wasabi : ajoutez 1 bonne cuillerée à café de pâte de wasabi 

pour une recette de base.

Tarama au piment d’Espelette : ajoutez 1 cuillerée à café de piment 

d’Espelette pour 150 g de tarama de base.

Pour 4 à 6 personnes :

Temps de préparation : 10 min

Temps de réfrigération : 3 heures

Ingrédients

70 g de mie de pain de mie de qualité

1/2 jaune d’œuf (il sufﬁt de prélever un peu de jaune)

1 poche de 280 g d’œufs de cabillaud fumés

170 g à 200 g d’huile

1/2 verre de lait
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Œufs brouillés 

au tarama

10-11 Europe

C’est inattendu et absolument 

délicieux, en plus d’être rapide  

à préparer. Cette recette me vient  

de ma maman car dans ma famille, 

je ne suis pas le seul à faire des 

expériences en cuisine. Depuis des 

années, je fais toujours mon tarama  

« maison » et le fait d’en mettre 

dans ces œufs leur confère 

une texture onctueuse 

et un goût fumé assez dicile 

à identier au départ si l’on ne sait 

pas ce qu’il y a dedans, mais qui 

devient évident une fois que l’on a 

mis le doigt dessus. Ils seront parfaits 

en tant qu’entrée ou auront 

une place de choix lors d’un brunch. 

Dans les deux cas, à servir 

avec du bon pain frais.

Commencez par vider les œufs en coupant le dessus de la coquille. 

Mettez leur contenu dans un bol. Il existe aujourd’hui plusieurs ustensiles 

pour couper net la coquille sans la briser totalement. 

Bien sûr, vous pourrez vous en passer et servir ces œufs brouillés au tarama 

dans de petits ramequins. C’est juste pour le décor. Si vous gardez les 

coquilles, lavez-les soigneusement et faites-les sécher délicatement.

Préparez la recette juste avant de la déguster.

Dans les œufs crus, ajoutez la crème liquide entière, l’huile, salez et poivrez. 

Battez légèrement comme une omelette. Mettez le beurre dans une poêle 

et quand il commence à crépiter, versez l’omelette. Avec une spatule 

ou une cuillère en bois, mélangez constamment sur feu modéré. 

Cela va commencer à cuire dans le fond. Il ne faut pas laisser sécher 

les œufs, d’où le besoin de remuer constamment. Quand la consistance 

devient molle et pas encore trop cuite, ajoutez le tarama hors du feu 

et incorporez-le soigneusement en l’écrasant un peu avec votre cuillère. 

Au besoin, laissez cuire encore quelques instants. La consistance 

de ces œufs doit être onctueuse.

Avec une petite cuillère, versez les œufs brouillés au tarama 

dans les coquilles évidées, en débordant sans que le tout tombe 

en dehors de la coquille. Parsemez de quelques brins de ciboulette 

puis servez sans attendre avec du pain frais.

Après avoir fait la photo des œufs pour ce livre, j’ai goûté en ﬁn de journée 

la recette refroidie. Et chose incroyable : c’est absolument parfait froid 

sur du pain grillé ! N’hésitez pas à essayer…

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 10 min

Temps de cuisson : 5 min

Ingrédients

6 œufs

1 bonne cuillerée à soupe d’huile

75 ml de crème liquide entière

20 g de beurre demi-sel

150 g de tarama nature (recette page 8)

Ciboulette pour servir

Sel, poivre
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Malakoffs vaudois

12-13 Europe

Les malakos sont une spécialité  

du canton de Vaud à base de gruyère, 

qui lui est du canton de Fribourg en 

Suisse. Il s’agit d’un dôme de fromage 

sur une tranche de pain, passé 

ensuite à la friture. Cela peut paraître 

assez lourd et indigeste, mais le tout 

est tellement croustillant, fondant  

et incroyablement délicieux qu’il faut 

au moins l’essayer pour se persuader 

que ce n’est pas si fou que cela en 

a l’air ! J’avais pour la première fois 

mangé les malakos à Bursins,  

dans un restaurant avec l’une  

de mes très bonnes amies, Nadine, 

qui m’en parlait depuis de longues 

années. L’attente a été à la hauteur  

du plaisir d’ouvrir cette folie douce  

au fromage coulant.

J’ai composé cette recette seul,  

car celles trouvées dans des livres  

ne donnaient pas la texture voulue 

ou le fondant caractéristique.  

J’ai donc tout repris à zéro  

et me suis mis à faire des essais 

pendant 5 jours avec plus 

de 12 variations diérentes. Une fois 

les proportions trouvées, cette recette 

est fantastique car elle est simple  

à réaliser et délicieuse à savourer.  

En général on en mange 2 ou 3  

mais pas plus car c’est assez copieux. 

Râpez le fromage à la machine ou à la main.

Hachez ensuite ﬁnement le gruyère râpé avec un couteau pour obtenir 

de très petits morceaux, que vous placerez dans un récipient. Ajoutez-y les 

œufs, la farine, le sel et le poivre (ayez la main légère sur le sel, le fromage 

étant déjà salé). Versez le lait, le vin blanc et le kirsch. Mélangez bien 

puis ajoutez l’ail écrasé et de la noix de muscade fraîchement râpée. 

Ne lésinez pas sur cette dernière car c’est elle qui donne ce goût 

si particulier aux malakoffs. Ajoutez en dernier le bicarbonate de sodium.

Mélangez le tout pour obtenir une pâte qui se tient facilement.

Laissez reposer la pâte 1 bonne heure au frais pour la rendre plus compacte. 

Cette opération est indispensable. Coupez des cercles de 6,5-7 cm 

de diamètre dans du pain de mie de qualité. Garnissez ces tranches 

circulaires de pain de mie avec la farce au fromage, en vous aidant 

d’une cuillère à soupe pour former un dôme d’au moins 4 cm 

de haut en son centre. Mettez de l’huile à chauffer à 180 °C 

dans une casserole ou une friteuse. Placez les malakoffs dans l’huile chaude 

à l’envers. Le pain de mie doit donc être en surface et le dôme en dessous.

Quand le malakoff est bien doré, retournez-le et laissez cuire l’autre côté 

en vous aidant éventuellement de cuillères pour le maintenir.

Trop de cuisson et le fromage ne sera plus coulant au centre, mais pas assez 

et la farce aura une texture un peu farineuse. Ils doivent donc cuire 5 min 

à peu près ; 3-4 min côté dôme et 2 min côté pain.

Laissez-les s’égoutter sur du papier absorbant et faites de même 

pour les autres malakoffs. Pour votre première tentative, faites-en un 

à la fois, vous arriverez ensuite à prendre le coup de main pour en cuire 4 

en même temps. Dégustez-les bien chauds, quand le fromage est encore 

bien coulant à l’intérieur, avec une salade verte.

Pour 10 malakoffs

Temps de préparation : 15 min

Temps de repos : 1 heure

Temps de cuisson : 5 min

Ingrédients

500 g de gruyère suisse

60 ml de vin blanc sec

2 œufs (de 55 g chacun)

120 g de farine de type 55

140 g de lait entier

1 petite gousse d’ail

2 cuillerées à café de kirsch (à 40°)

Noix de muscade

2 cuillerées à café de bicarbonate 

de sodium

16 tranches de pain de mie

Sel, poivre
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Steak and Kidney Pie

14-15 Europe

Cette recette 100 % britannique 

est un délice qui se mérite. En eet, 

elle est assez longue à cuire, mais 

la préparation en elle-même n’a rien 

de bien compliqué. Ce « pie » est 

cuit au bain-marie et la croûte ainsi 

formée est plus molle que ce que 

l’on connaît, se rapprochant plus 

d’une crêpe très épaisse que 

d’une pâte croustillante. Le mélange 

est délicieux entre l’intérieur très 

savoureux et la pâte qui apporte 

de la consistance. Si vous ne 

possédez pas de moule à pudding, 

un autre moule fera l’aaire 

et vous pourrez cuire le tout au four. 

Le résultat sera bien sûr diérent 

et les Anglais trouveront cela sans 

doute « shocking ! », mais il ne faut 

pas vous empêcher de faire cette 

recette pour autant !

Dans une cocotte, sur feu assez fort, versez l’huile et faites colorer le bœuf 

et les rognons coupés en morceaux. Retirez-les et mettez l’oignon émincé. 

Faites-le dorer en raclant bien les sucs. Ajoutez la farine en pluie puis versez 

le vin et le bouillon tout en mélangeant. Mettez la sauce Worcestershire, 

le thym, le laurier, la moutarde puis la viande avec son jus. Salez, poivrez, puis 

couvrez d’eau. Laissez mijoter 2 à 3 heures. La sauce doit devenir onctueuse. 

Ajoutez au besoin un peu d’eau pendant la cuisson. Lavez et coupez les 

champignons en tranches, mettez-les dans la cocotte puis laissez encore 

mijoter 20 min. Réservez hors du feu. Mélangez la farine, le sel et la matière 

grasse choisie. Quand le mélange est sableux, versez de l’eau froide 

jusqu’à obtenir une boule assez ferme, pas plus ! Laissez reposer 1 heure 

au frais dans un ﬁlm étirable. Étalez la pâte sur un plan de travail fariné 

(ou sur un papier sulfurisé) sur 3 mm d’épaisseur. Mettez-la dans un moule à 

pudding beurré. Le mien fait 16 cm pour 9 cm de hauteur. Placez la pâte bien 

au fond et sur le bord. Elle doit dépasser de 2 cm. Versez la viande en sauce 

dans le moule, puis recouvrez avec de la pâte étalée. Scellez le bord 

en retirant l’excédent de pâte. Recouvrez de papier sulfurisé attaché avec une 

ﬁcelle, comme pour un pot à conﬁture. Placez dans une marmite. Versez de 

l’eau bouillante aux trois-quarts de la hauteur du moule. Fermez puis laissez 

cuire à légère ébullition pendant 2 heures. Sortez le moule, retirez le papier, 

placez une assiette sur le dessus puis retournez. Démoulez délicatement puis 

dégustez ! Vous pouvez choisir de cuire le pie au four 45 min à 180 °C. La pâte 

sera croustillante alors que celle du vrai steak and kidney pie est moelleuse.

Pour 4 personnes

Temps de préparation 

et pré-cuisson : 2-3 heures

Temps de repos : 1 heure

Temps de cuisson ﬁnale : 2 heures

Ingrédients

Pour la farce

2 cuillerées à soupe d’huile d’olive

400 g de steak de bœuf 

coupé en morceaux

200 g de rognons de veau

1 gros oignon

1 cuillerée à soupe bombée de farine

250 ml de vin rouge

250 ml de bouillon de bœuf

3 cuillerées à soupe de sauce Worcestershire

1 branche de thym, 2 feuilles de laurier

150 g de champignons de Paris

1 bonne cuillerée à soupe de moutarde, sel, poivre

Pour la pâte

350 g de farine

130 g de graisse de mouton mixée

(ou de saindoux ou même de beurre)

Eau, 1/2 cuillerée à café de sel
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Fonds d’artichauts 

norvégiens

16-17 Europe

C’est l’une des premières recettes 

que j’ai cuisinée lorsque j’avais 

7 ou 8 ans avec ma maman, 

qui m’a transmis son goût pour 

les bonnes choses. Je me souviens 

d’être allé apporter encore 

enfant, très er de moi et de mon 

accomplissement culinaire, 

deux ou trois fonds d’artichauts 

à ma marraine. Ce moment est 

resté gravé dans ma mémoire pour 

longtemps et ce fut le début des 

nombreux plats que je fais goûter  

à bien des personnes !  

Le fond d’artichaut norvégien est 

délicieusement garni d’une farce 

au saumon fumé et aux œufs de 

saumon, sur laquelle repose un œuf 

poché au cœur coulant, 

le tout recouvert d’une belle tranche 

de saumon fumé. C’est une entrée 

chic, très fraîche et savoureuse !

Commencez par cuire vos 6 fonds d’artichauts à la vapeur (1 par personne 

plus 2 pour la farce). Tout dépend de la taille de vos fonds, mais en gros, 

ils cuiront 15 min. La lame d’un couteau doit y rentrer sans trop 

de résistance. Laissez-les ensuite refroidir à température ambiante.

Préparez la gelée en suivant la méthode indiquée sur le paquet 

et réservez-la à température ambiante. Ne la mettez pas au frais 

car on ne veut pas qu’elle prenne complètement.

Pochez tous les œufs de la recette. Ce n’est pas difﬁcile du tout. Versez 

de l’eau dans une sauteuse de 20 cm de diamètre jusqu’à 2 cm du bord. 

Ajoutez une bonne quantité de vinaigre blanc (environ 2 ou 3 cuillerées 

à soupe) et un peu de sel. Portez à ébullition et quand le liquide bout, 

baissez le feu pour le laisser juste frémir. Cassez les œufs un à un dans 

le liquide en ramenant bien le blanc vers le centre de l’œuf. 

Vous pouvez vous aider de deux cuillères à soupe pour « pincer » le blanc 

juste au-dessus du jaune. Les œufs peuvent tous être mis dans la sauteuse 

les uns après les autres. Ils sont plus faciles à rattraper que dans 

une casserole et on peut les cuire tous ensemble car il y a de la place. 

Laissez-les cuire 3 min ou plus (le blanc est bien cuit et le jaune à 

peine) puis sortez-les avec une écumoire et déposez-les sur un papier 

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 1 heure

Temps de réfrigération : 3 heures

Ingrédients

4 gros fonds d’artichauts

4 gros œufs extra-frais

4 tranches de saumon fumé (artisanal, c’est meilleur !)

de la gelée au madère

Pour la farce

2 fonds d’artichauts

1 œuf poché

1 tranche de saumon fumé

1 cuillerée à soupe d’huile d’olive

1 petite cuillerée à café de moutarde

1 cuillerée à café de vinaigre de vin rouge

2 cuillerées à soupe de gelée au madère

50 g d’œufs de saumon
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absorbant. Laissez ensuite refroidir à température ambiante. Quand ils 

sont manipulables, coupez les bordures de blanc aux ciseaux pour leur 

donner une forme régulière de la taille de vos fonds d’artichauts. Gardez 

l’excédent de blanc d’œuf qui vous servira pour la farce.

Égalisez aussi les tranches de saumon fumé pour les arrondir en vue de les 

placer sur les fonds d’artichauts terminés.

Placez dans un mixeur les ingrédients de la farce : la gelée (2 bonnes 

cuillerées à soupe prélevées dans la casserole du début de la recette), 

les 2 fonds d’artichauts, l’huile d’olive, la moutarde, le vinaigre, les chutes 

des blancs d’œufs cuits et des tranches de saumon fumé. Tout sauf 

les œufs de saumon ! Mixez le tout puis versez la farce obtenue 

dans un bol. Ajoutez les œufs de saumon et mélangez le tout délicatement 

à la cuillère. Placez les fonds d’artichauts sur un plat et déposez sur chacun 

1 bonne cuillerée à soupe de farce. Placez ensuite 1 œuf poché, 1 autre 

cuillerée à soupe de farce sur l’œuf et enﬁn 1 tranche de saumon fumé 

en la rabattant bien en dessous du fond d’artichaut.

Badigeonnez chaque fond d’artichaut norvégien de gelée pour les faire 

briller et éviter de dessécher le saumon fumé. 

Vous pouvez ajouter une feuille de persil pour la décoration.

Laissez refroidir au frais pendant au moins 3 heures : c’est le temps 

pour que la gelée à l’intérieur de la farce ait le temps de bien prendre. 

Servez et savourez !
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Pizza

Pâte sur poolish

Voici une recette simple 

et qui donne un résultat parfait 

pour faire des pizzas à la maison. 

La poolish est une préparation 

préfermentée à base d’eau 

et de farine en quantité équivalente, 

avec un peu de levure. Le lendemain, 

on réalise la pâte à partir 

de cette poolish dans laquelle 

on ajoute la farine et le reste 

des ingrédients de la pâte. Le résultat 

ne se fait pas attendre : la pâte gone 

et est délicieusement croustillante. 

Cela permet de ne pas passer 

par une pâte à base de levain 

qui prend vraiment trop de temps 

à faire à la maison. 

On pourra faire toutes les pizzas 

que l’on aime avec cette pâte. 

Je vous donne ici une version 

« pizza blanche » absolument divine 

et une recette plus classique sur 

coulis de tomates. Pour la cuisson, 

il existe aujourd’hui des plaques 

spéciales pour la cuisson des pizzas. 

Je vous conseille vivement de vous 

en procurer une, vous les trouverez 

dans des boutiques spécialisées 

ou sur internet. Mais même sans, 

le résultat sera excellent !

La veille, préparez la poolish : il sufﬁt de diluer la levure dans l’eau.

Mettez la farine et l’eau/levure dans un récipient ou dans la cuve 

d’un robot. Mélangez avec la feuille de votre robot ou avec un fouet.

Il faut mélanger ainsi pendant 3 ou 4 min. Cela donne une sorte de pâte 

liquide. Raclez la paroi de la cuve pour faire retomber dans la masse la pâte 

qui y reste collée, pour éviter qu’elle ne sèche durant la nuit.

Laissez ensuite reposer au réfrigérateur toute la nuit avec un ﬁlm étirable 

à la surface de la cuve. Vous pouvez aussi laisser monter la poolish pendant 

4 à 5 heures à température ambiante. Mais au froid, elle montera plus 

lentement et pourra se garder jusqu’à 48 heures. Le lendemain, la poolish 

a doublé de volume et est pleine de bulles. Préparez votre pâte à pizza 

en ajoutant le reste des ingrédients dans la poolish. Pétrissez cette fois 

avec le crochet ou à la main pendant 10 à 15 min. La pâte va devenir douce 

d’apparence et un peu collante au toucher. Filmez la pâte au contact 

puis laissez lever 1 h 30 à 2 heures à température ambiante. Pour travailler, 

farinez bien vos mains. Prenez la pâte et sortez une boule de la taille de 

votre poing en l’écrasant entre l’index et le pouce. Farinez bien cette boule 

de pâte. Étendez-la au maximum en un cercle régulier sur un plan de 

travail fariné.

Conseil : pour pouvoir glisser la pizza sur la plaque du four, le dessous 

de la pâte doit être bien fariné. Ce que je fais n’est pas traditionnel, 

je le précise ! Je farine beaucoup le dessus de la pâte qui est posée 

Pour 3 belles pizzas

Temps de préparation 1 : 5 min

Temps de repos 1 : 1 nuit

Temps de préparation 2 : 15 min

Temps de repos 2 : 2 heures

Ingrédients

Pour la poolish

300 g de farine type 55

300 g d’eau tiède

1/2 cuillerée à café rase de levure 

instantanée de boulangerie 

ou 2,5 g de levure fraîche

Pour la pâte

La poolish de la veille

300 g de farine

30 g d’eau tiède

10 g de sucre

10 g de sel

10 g d’huile d’olive

1/2 cuillerée à café de levure instantanée 

ou 2 g de levure fraîche
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sur une plaque. Je pose une autre plaque sur la pâte bien farinée 

qui est du coup prise en sandwich entre deux plaques. On me suit 

toujours ? Ensuite je retourne l’ensemble et la pâte repose ainsi 

sur son côté très fariné. Je fais cela car en étirant la pâte, elle ﬁnit 

par coller un peu à la surface et ensuite c’est mission impossible 

pour la glisser dans le four. Vous pourrez faire des pizzas avec un coulis 

de tomate « maison », de la mozzarella, du jambon, des olives noires 

et des champignons. N’hésitez pas à ajoutez à loisir, des œufs, des oignons, 

des lardons, etc. Faites cuire au four très chaud jusqu’à ce qu’elle ait 

une belle coloration. S’il y a trop de pâte et que vous ne voulez pas faire 

plusieurs pizzas, vous pouvez la ramener en boule et l’inciser au ciseau, 

puis la faire lever pour en faire un pain !

Huilez généreusement l’intérieur de la pâte étalée en cercle.

Préparez vos ingrédients choisis. Disposez les éléments : ici copa, 

mozzarella, feuilles de basilic. Salez puis poivrez. J’ai mis les feuilles 

de basilic exprès au four car elles cuisent et diffusent un très bon parfum. 

Vous pouvez les mettre sous la mozzarella. Vous pourrez aussi en rajouter 

après cuisson. Glissez la pizza sur la plaque. Laissez cuire 8 à 10 min 

sur chaleur maximum. Il faut surveiller et choisir la cuisson que vous aimez, 

après quoi il sufﬁt de la sortir du four et de la garnir de roquette fraîche, 

d’arroser d’un ﬁlet d’huile d’olive, d’ajouter un peu de sel et de poivre 

et de déguster sans attendre. 

Pizza blanche

Ingrédients

Huile d’olive • Fleur de sel • Poivre noir • Mozzarella fraîche • Copa • Roquette • 

Quelques feuilles de basilic
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Tourte lorraine

Lors d’un dîner avec des amis lorrains, 

j’ai découvert cette merveilleuse 

tourte, fondante et croustillante 

avec sa viande parfumée au vin 

blanc et cuite dans la traditionnelle 

migaine, le tout enveloppé de 

pâte feuilletée. Un coup de foudre 

immédiat. Vous verrez qu’il n’est pas 

compliqué de réaliser chez soi 

ce petit bijou gastronomique.

La veille, mettez à mariner votre viande : coupez-la en tranches assez ﬁnes. 

En général, je la congèle à moitié pour pouvoir la trancher très ﬁnement, 

un peu comme pour un carpaccio. Placez-la dans un récipient. Épluchez et 

coupez en tranches les oignons, les échalotes et écrasez grossièrement l’ail. 

Mettez le tout dans la viande avec le laurier et le persil, mélangez puis versez 

le vin. Il doit recouvrir la totalité de la viande. Couvrez avec un ﬁlm alimentaire 

et placez au frais pour la nuit. Le lendemain, étalez votre pâte feuilletée 

en deux grands disques : un de 30 cm et un de 22 cm. Beurrez le moule de 

22 cm de diamètre. Vous pouvez prendre un moule à manqué à bord 

amovible, un plat à tarte à bord lisse ou un cercle posé sur une plaque garnie 

de papier sulfurisé pour vous faciliter le démoulage. Placez le grand disque 

de pâte dans le moule ou le cercle, en le faisant bien déborder et vous 

assurant d’avoir un angle droit entre le fond et le bord. Égouttez et essorez 

bien la viande, retirez les morceaux d’oignons, d’échalotes, d’ail, ôtez le laurier 

et le persil. Ajoutez la farine dans la viande et mélangez succinctement. Placez 

la viande dans le fond de pâte. Faites quelques trous dans le disque de pâte 

de 22 cm, dont un au centre. Vous pouvez décorer les trous avec un peu de 

pâte feuilletée : coupez des cercles plus grands à l’emporte-pièce cannelé 

et faites un trou de même taille au centre. Posez ensuite ces décors en 

ajustant les trous ensemble. Posez ce disque de pâte sur la viande, mouillez 

légèrement avec vos doigts l’extérieur du disque que vous venez de poser. 

Rabattez la pâte du dessous sur la pâte du dessus et soudez à l’endroit 

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 

20 min le premier jour, 

30 min le lendemain

Temps de cuisson : 45 min

Temps de marinade : 1 nuit

Ingrédients

500 g de pâte feuilletée 

(recette page 126 

des 

Desserts de Bernard

) 

ou de pâte brisée (voir page 37)

200 g de viande de porc

200 g de viande de veau

1 bouteille de vin blanc

2 oignons

2 échalotes

2 gousses d’ail

2 feuilles de laurier

1 petit bouquet de persil plat

1 cuillerée à soupe de farine

1 œuf pour la dorure

Sel, poivre, noix de muscade

Pour la migaine 

200 ml de crème fraîche entière

2 œufs

Noix de muscade, sel, poivre
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[image: ]1 La veille, mettez la viande à mariner.

2 Mettez la farine sur la viande égouttée.

3 Étalez votre pâte feuilletée.

4 Placez le grand disque de pâte 

dans le moule.

5 Rabattez la pâte du dessous 

sur celle du dessus et soudez.

6 Versez la migaine en vous aidant 

d’un papier roulé en cône.

humidiﬁé. Essayez de faire de jolis plis. Placez dans les trous des petites 

cheminées faites d’un peu de papier plié en cône ou de douilles en métal 

pour la pâtisserie, ceci aﬁn de laisser la tourte respirer au lieu de trop gonﬂer 

et surtout de pouvoir intégrer la migaine par la suite. Passez de l’œuf battu 

au pinceau sur la surface de la tourte. Mettez au four 20 min à 190 °C. Elle doit 

commencer à dorer légèrement. Préparez votre migaine en mélangeant au 

fouet la crème et les œufs avec du sel, du poivre et de la noix de muscade. 

Sortez la tourte du four puis versez la migaine par les trous que vous avez 

faits, toujours en vous aidant d’un papier plié ou d’un petit entonnoir. 

Remettez au four pour 20 à 25 min supplémentaires jusqu’à ce que la tourte 

soit cuite au centre et surtout qu’elle ait une belle couleur dorée. Décerclez 

ou démoulez la tourte et servez-la chaude ou tiède avec une salade verte !

Conseil : pour éviter que la viande ne rende du jus pendant la cuisson, 

choisissez une viande de très bonne qualité puis essorez-la bien 

après la marinade avant de la mettre dans la tourte.
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Foie gras mi-cuit

Depuis que je suis adolescent, 

je fais mes terrines de foie gras 

« maison ». J’en ai toujours une 

de prête au congélateur en cas 

d’urgence. Je n’attends jamais les 

fêtes pour en déguster. J’ai plusieurs 

méthodes pour préparer un excellent 

foie gras mi-cuit, mais quand 

j’ai voulu me décider pour l’une 

d’entre elles pour ce livre, c’est celle 

que je fais le plus souvent qui 

est devenue une évidence. 

Cette cuisson à la vapeur cumule 

les avantages : elle est rapide, 

inratable, ne nécessite aucun matériel 

introuvable ni de vérication 

de température en cours de cuisson 

et le résultat est toujours parfait. 

Il n’y a plus aucune raison valable 

de ne pas faire son propre foie gras…

Commencez par déveiner votre foie gras. Pour cela, il doit être à température 

ambiante. Je le sors donc du réfrigérateur 3 bonnes heures avant cette 

opération. Il est important de bien connaître l’emplacement des « veines » 

à retirer et il ne faut pas avoir peur d’abîmer un peu le foie gras durant 

cette opération. En le faisant cuire, tout rentrera dans l’ordre.

Ouvrez bien votre foie gras déveiné sur un plan de travail.

Salez et poivrez généreusement, puis ajoutez un peu de sucre sur la surface 

ouverte du foie gras. Imbibez-le légèrement d’alcool choisi. Vous pouvez 

aussi y mettre des épices, ou même l’intérieur gratté d’une gousse de vanille. 

Refermez le foie gras et salez, poivrez, sucrez, alcoolisez chaque partie 

visible du foie, des deux côtés. Une fois l’intérieur et l’extérieur assaisonnés, 

prenez un ﬁlm étirable qui résiste à la cuisson. Emballez en serrant bien, 

une première fois dans un sens (dans la longueur) en un boudin. Coupez 

le ﬁlm alimentaire puis emballez-le dans la largeur. Coupez le ﬁlm puis 

recommencez l’opération dans un sens puis dans l’autre plusieurs fois. 

Il faut que le foie soit bien hermétique et comprimé dans son emballage 

en forme de boudin bien serré. Je le fais 1 fois dans un sens et 1 fois 

dans l’autre, 5 fois de suite. De cette façon, le foie gras est tellement bien 

emballé que le gras ne pourra s’échapper. 

Laissez le tout reposer pendant 1 heure. L’important est qu’il soit 

à température ambiante au moment où vous allez le cuire. Placez-le dans 

son emballage dans un panier vapeur avec couvercle. Mettez le panier 

fermé au-dessus d’eau bouillante (à la vapeur donc) 8 min pour un foie 

de 500 grammes ou 10 min pour un foie de 700 grammes. Au bout 

de ce temps, retournez-le sur lui-même et faites-le cuire de nouveau 

8 ou 10 min (toujours en fonction du poids). Il cuit donc de cette façon 

16 ou 20 min selon son poids. Si votre foie gras est plus léger ou plus lourd, 

adaptez le temps de cuisson.  

Par exemple : 400 g, 14 à 15 min en tout, 600 g, 18 min en tout. 

La cuisson est donc très rapide. 

Temps de préparation : 10 min 

pour un foie déveiné ; 30 min 

pour un foie à déveiner soi-même

Temps de repos : 1 heure

Temps de réfrigération : 4 à 5 jours

Temps de cuisson : 15 à 20 min

Ingrédients

1 foie gras cru frais entier

Sel, poivre, sucre

Alcool au choix (cognac, porto, vin blanc doux, rhum…)

Épices
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Laissez refroidir le foie à température ambiante. Si vous souhaitez vraiment 

avoir un foie gras en terrine, vous pouvez alors vider le foie gras 

avec son gras cuit encore chaud dans celle de votre choix. Pressez ensuite le 

foie pour que le gras remonte en surface. Personnellement, je préfère 

ne pas m’embêter et le laisser dans son emballage qui donnera du coup des 

tranches plus naturelles comme vous le voyez sur la photo. Stockez ensuite 

le foie au réfrigérateur dans son emballage (ou en terrine) pendant au moins 

4 à 5 jours avant de le déguster ou de le congeler. C’est après ce temps 

qu’il développe encore plus ses saveurs particulières. Sachez qu’un foie gras 

se congèle mieux cuit que cru. Cela est d’autant plus pratique que s’il vous 

reste du foie gras, vous pourrez le mettre au congélateur pour un autre dîner. 

Pensez enﬁn à conserver le gras jaune que rend le foie pour cuire 

des pommes de terre !

Versez l’huile dans une casserole. Ajoutez les oignons coupés en ﬁnes 

tranches. Faites-les suer en mélangeant de temps en temps sur feu 

modéré. Ils doivent devenir bien cuits et donc très mous. Vous pouvez 

faciliter leur cuisson en ajoutant un peu d’eau de temps en temps. 

Cela prend environ 30 min. Faites attention à ne pas les brûler dans 

le fond de la casserole. Ajoutez le sucre, le porto, le vinaigre, les raisins 

secs, salez et poivrez puis laissez cuire de nouveau une bonne demi-heure 

en mélangeant. Le liquide (vinaigre et jus des oignons) doit totalement 

s’évaporer, il n’y a presque plus de jus dans le fond de la casserole : 

c’est signe que c’est prêt ! Transvasez le conﬁt dans un pot à conﬁture 

bien propre (stérilisé si vous souhaitez le conserver longtemps) 

puis servez-le refroidi avec une belle tranche de foie gras « maison » !

Conﬁt d’oignons

Temps de préparation : 10 min / Temps de cuisson : 1 heure

Ingrédients

600 g d’oignons • 30 g d’huile • 80 g de sucre • 75 ml de vinaigre de Xérès ou balsamique 

• 40 ml de porto • 50 g de raisins secs (facultatif) • Sel, poivre
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Foie gras poêlé 

aux raisins

28-29 Europe

Les recettes de foie gras sont souvent 

les plus simples. Il faut laisser la place 

au foie pour qu’il puisse exprimer 

toute sa puissance sans le noyer 

dans mille autres choses. Comme 

le nom de la recette l’indique, ce foie 

gras poêlé est servi avec des raisins 

et préparé avec une sauce au vin 

blanc liquoreux. Très rapide à faire, 

je tiens à remercier Gilda d’avoir 

partagé la recette de sa maman 

qui vivait dans le Pays Basque. J’avais 

pu déguster cela chez elle et comme 

je suis un fou de foie gras, forcément 

j’ai eu très envie de vous la proposer !

Dans un lobe entier et cru, surtout pas déveiné, auquel cas le foie 

se déferait à la cuisson, faites des tranches d’un bon centimètre 

d’épaisseur. Vous pouvez en mettre 2 tranches par personne, les plus 

belles dans le cœur du foie et congeler le reste. N’hésitez pas à emballer 

dans du ﬁlm étirable chaque tranche restante individuellement 

pour en faire plus tard.

Le foie doit être bien froid. Mettez un peu de farine dans une assiette 

puis placez-y les tranches pour les enrober légèrement. Tapotez pour 

enlever l’excédent de farine. Salez et poivrez chaque tranche.

Mettez une large poêle sur feu assez vif. Quand celle-ci est bien chaude, 

posez les tranches. Il n’y a pas besoin de gras, car le foie va en rendre plus 

ou moins (suivant sa qualité). Quand le dessous est doré (environ 1 min) 

retournez les tranches pour cuire l’autre côté de la même façon. 

Dès que le foie est doré des deux côtés (et avec une très ﬁne croûte 

grâce à la farine) mettez-les de côté dans une assiette. Baissez le feu 

et retirez une partie de la graisse pour n’en laisser que l’équivalent 

de 4 cuillerées à soupe. Mettez les raisins, que vous pouvez éplucher 

(mais ils risquent de se défaire) et faites-les cuire légèrement 

dans ce gras pendant 2 ou 3 min, en mélangeant de temps en temps. 

Salez, poivrez puis augmentez le feu. Versez le vin liquoreux et faites cuire 

jusqu’à ce que le jus réduise. Il faut qu’il y ait un peu de sauce 

mais pas trop. Quand c’est le moment de passer à table, remettez le foie 

dans la poêle juste le temps de le réchauffer puis servez immédiatement 

avec des tranches de pain grillées. Dégustez sans attendre.

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 20 min

Temps de cuisson : 10-15 min

Ingrédients

1 foie gras cru non déveiné

Un peu de farine

500 g de raisins blancs

150 ml de vin blanc liquoreux

Sel, poivre
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Bœuf bourguignon

Chacun a sa recette de bœuf 

bourguignon, mais vous aviez 

été nombreux à une époque 

à me demander la mienne. 

Je vous donne ma version que 

je trouve extrêmement savoureuse. 

La viande est bien tendre et la 

sauce très riche. Cette recette n’est 

absolument pas gée, comme 

la plupart des plats salés. 

Vous pourrez bien sûr y ajouter 

votre touche personnelle. 

Mais si vous suivez à la lettre celle 

que je vous donne ici, je vous garantis 

un résultat parfait. Comme souvent 

pour beaucoup de plats 

en sauce, celui-ci ne sera que meilleur 

s’il est préparé la veille.

Enlevez les parties dures de votre paleron, puis coupez-le en morceaux. 

Placez-les dans un récipient avec le cognac et le vin. Laissez macérer 

3 heures à 1 nuit au frais. Lorsque la viande est prête, essorez-la bien 

dans du papier absorbant, en prenant soin de garder la marinade ! Faites 

fondre 25 g de beurre dans une cocotte. L’idéal est d’en avoir une qui pourra 

aller au four. Faites dorer la viande sur feu très vif. Laissez cuire jusqu’à ce que 

le jus s’évapore et que la viande se colore. Retirez-la de la cocotte et mettez 

à la place le beurre restant et la farine. Laissez dorer sur feu un peu plus doux 

puis versez la marinade en mélangeant bien pour récupérer tous les sucs. 

Ajoutez le bouillon de bœuf. Portez à ébullition puis remettez la viande dans 

la cocotte. Salez et poivrez. Ajoutez les pieds des champignons et le bouquet 

garni, fermez le couvercle puis mettez à four doux (150 °C) pendant au moins 

2 heures. Vous pourrez arrêter à ce moment la cuisson si vous décidez 

de poursuivre le plat le lendemain. Au bout d’1 h 30 de cuisson 

(ou le lendemain), faites dorer les lardons dans une poêle bien chaude 

puis réservez-les en gardant le gras qu’ils ont rendu. Épluchez les oignons 

grelots en les plongeant 1 min dans de l’eau bouillante et coupez les têtes 

des champignons en tranches. Faites colorer les oignons dans le gras des 

lardons, dans la poêle bien chaude. Au bout des 2 heures, sortez la cocotte 
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Les malakoffs sont une spécialité

du canton de Vaud a base de gruyére,
qui lui est du canton de Fribourg en
Suisse. Il s'agit d'un déme de fromage
sur une tranche de pain, passé
ensuite a la friture. Cela peut paraitre
assez lourd et indigeste, mais le tout
est tellement croustillant, fondant

et incroyablement délicieux quiil faut
au moins l'essayer pour se persuader
que ce nest pas si fou que cela en
al'air ! Javais pour la premiére fois
mangé les malakoffs a Bursins,

dans un restaurant avec I'une

de mes trés bonnes amies, Nadine,
qui men parlait depuis de longues
années. L'attente a été a la hauteur
du plaisir douvrir cette folie douce
au fromage coulant.

Jai composé cette recette seul,

car celles trouvées dans des livres

ne donnaient pas la texture voulue
ou le fondant caractéristique.

Jai donc tout repris & zéro

et me suis mis  faire des essais
pendant 5 jours avec plus

de 12 variations différentes. Une fois
les proportions trouvées, cette recette
est fantastique car elle est simple

a réaliser et délicieuse a savourer.

En général on en mange 2 ou 3

mais pas plus car c'est assez copieux.
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Malakoffs vaudois
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Pour 10 malakoffs 120 g de farine de type 55
Temps de préparation : 15 min 140 g de ait entier
Ter repos : 1 heure 1 petite gousse d'ail

Temp

de cuisson :5 min 2 cuillerées a café de kirsch (2 40°)
Noix de muscade
Ingrédients 2 cuillerées a café de bicarbonate
500 g de gruyére suisse de sodium
60 ml de vin blanc sec 16 tranches de pain de mie
2 ceufs (de 55 g chacun) Sel, poivre

Rapez le fromage a la machine ou a la main.

Hachez ensuite finement le gruyére rapé avec un couteau pour obtenir

de trés petits morceaux, que vous placerez dans un récipient. Ajoutez-y les
ceufs, la farine, le sel et le poivre (ayez la main légére sur le sel, le fromage
étant déja salé).Versez le lait, le vin blanc et le kirsch. Mélangez bien

puis ajoutez |'ail écrasé et de la noix de muscade fraichement rapée.

Ne Iésinez pas sur cette derniére car c'est elle qui donne ce gout

si particulier aux malakoffs. Ajoutez en dernier le bicarbonate de sodium.
Mélangez le tout pour obtenir une pate qui se tient facilement.

Laissez reposer la pate 1 bonne heure au frais pour la rendre plus compacte.
Cette opération est indispensable. Coupez des cercles de 6,5-7 cm

de diameétre dans du pain de mie de qualité. Garnissez ces tranches
circulaires de pain de mie avec la farce au fromage, en vous aidant

d’une cuillére & soupe pour former un déme d'au moins 4 cm

de haut en son centre. Mettez de I'huile a chauffer a 180 °C

dans une casserole ou une friteuse. Placez les malakoffs dans I'huile chaude
al'envers. Le pain de mie doit donc étre en surface et le déme en dessous.
Quand le malakoff est bien doré, retournez-le et laissez cuire I'autre coté
en vous aidant éventuellement de cuilléres pour le maintenir.

Trop de cuisson et le fromage ne sera plus coulant au centre, mais pas assez
et la farce aura une texture un peu farineuse.ls doivent donc cuire 5 min
apeu prés ; 3-4 min c6té dome et 2 min c6té pain.

Laissez-les s'égoutter sur du papier absorbant et faites de méme

pour les autres malakoffs. Pour votre premiére tentative, faites-en un

ala fois, vous arriverez ensuite a prendre le coup de main pour en cuire 4
en méme temps. Dégustez-les bien chauds, quand le fromage est encore
bien coulant a l'intérieur, avec une salade verte.
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Depuis que je suis adolescent,

je fais mes terrines de foie gras
«maison ». Jen ai toujours une

de préte au congélateur en cas
d'urgence. Je n‘attends jamais les
fétes pour en déguster. Jai plusieurs
méthodes pour préparer un excellent
foie gras mi-cuit, mais quand

Jai voulu me décider pour I'une
dlentre elles pour ce livre, Cest celle
que je fais le plus souvent qui

est devenue une évidence.

Cette cuisson a la vapeur cumule

les avantages : elle est rapide,
inratable, ne nécessite aucun matériel
introuvable ni de vérification

de température en cours de cuisson
et le résultat est toujours parfait.

I’y a plus aucune raison valable

de ne pas faire son propre foie gras. ..

Foie gras mi=cuit

Temps de préparation : 10 min Ingrédients

1 foie gras cru frais entier

Sel, poivre, sucre

Alcool au choix (cognac, porto, vin blanc doux, rhum...)

Epices

pour un foie déveiné ;30 min

pour un foie 3 déveiner soi-méme

Temps de repos: 1 heure

435 jours

15220 min

Temps de cuisson

®00c0cccc0cscsccscecrcsccscscesoccoe

Commencez par déveiner votre foie gras. Pour cela, il doit étre a température
ambiante. Je le sors donc du réfrigérateur 3 bonnes heures avant cette
opération. Il estimportant de bien connaitre I'emplacement des « veines »
aretirer et il ne faut pas avoir peur d'abimer un peu le foie gras durant
cette opération. En le faisant cuire, tout rentrera dans l'ordre.

Ouvrez bien votre foie gras déveiné sur un plan de travail.

Salez et poivrez généreusement, puis ajoutez un peu de sucre sur la surface
ouverte du foie gras.Imbibez-le légérement d‘alcool choisi.Vous pouvez
aussi y mettre des épices, ou méme l'intérieur gratté d'une gousse de vanille.
Refermez le foie gras et salez, poivrez, sucrez, alcoolisez chaque partie
visible du foie, des deux c6tés. Une fois l'intérieur et I'extérieur assaisonnés,
prenez un film étirable qui résiste a la cuisson. Emballez en serrant bien,
une premiére fois dans un sens (dans la longueur) en un boudin. Coupez

le film alimentaire puis emballez-le dans la largeur. Coupez le film puis
recommencez I'opération dans un sens puis dans |'autre plusieurs fois.

Il faut que le foie soit bien hermétique et comprimé dans son emballage

en forme de boudin bien serré. Je le fais 1 fois dans un sens et 1 fois

dans l'autre, 5 fois de suite. De cette facon, le foie gras est tellement bien
emballé que le gras ne pourra s'échapper.

Laissez le tout reposer pendant 1 heure. L'important est qu'il soit

a température ambiante au moment ot1 vous allez le cuire. Placez-le dans
son emballage dans un panier vapeur avec couvercle. Mettez le panier
fermé au-dessus d'eau bouillante (4 la vapeur donc) 8 min pour un foie

de 500 grammes ou 10 min pour un foie de 700 grammes. Au bout

de ce temps, retournez-le sur lui-méme et faites-le cuire de nouveau

8 ou 10 min (toujours en fonction du poids). Il cuit donc de cette fagon

16 ou 20 min selon son poids. Si votre foie gras est plus léger ou plus lourd,
adaptez le temps de cuisson.

Par exemple :400 g, 14 a 15 min en tout, 600 g, 18 min en tout.

La cuisson est donc trés rapide.
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1 La veille, mettez |a viande a mariner.

2 Mettez la farine sur la viande égouttée.
3 Ftalez votre pate feuilletée.

4 Placez le grand disque de pate
dans le moule.

5 Rabattez la pate du dessous
sur celle du dessus et soudez.

6 Versez |a migaine en vous aidant
d'un papier roulé en cone.
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humidifié. Essayez de faire de jolis plis. Placez dans les trous des petites.
cheminées faites d’un peu de papier plié en céne ou de douilles en métal
pour la patisserie, ceci afin de laisser la tourte respirer au lieu de trop gonfler
et surtout de pouvoir intégrer la migaine par la suite. Passez de I'ceuf battu
au pinceau sur la surface de la tourte. Mettez au four 20 min a 190 °C.Elle doit
commencer a dorer légérement. Préparez votre migaine en mélangeant au
fouet la créme et les ceufs avec du sel,du poivre et de la noix de muscade.
Sortez la tourte du four puis versez la migaine par les trous que vous avez
faits, toujours en vous aidant d’un papier plié ou d’un petit entonnoir.
Remettez au four pour 20 & 25 min supplémentaires jusqua ce que la tourte
soit cuite au centre et surtout qu‘elle ait une belle couleur dorée. Décerclez
ou démoulez la tourte et servez-la chaude ou tiéde avec une salade verte !

Conseil : pour éviter que la viande ne rende du jus pendant la cuisson,
choisissez une viande de trés bonne qualité puis essorez-la bien
aprés la marinade avant de la mettre dans la tourte.
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Cette recette 100 % britannique

est un délice qui se mérite. En effet,
elle est assez longue a cuire, mais

la préparation en elle-méme n'a rien
de bien compliqué. Ce « pie » est
cuit au bain-marie et la cro(ite ainsi
formée est plus molle que ce que
l'on connait, se rapprochant plus
d'une crépe trés épaisse que

d'une péte croustillante. Le mélange
est délicieux entre l'intérieur tres
savoureux et la pate qui apporte

de la consistance. Si vous ne
possédez pas de moule a pudding,
un autre moule fera |'affaire

etvous pourrez cuire le tout au four.
Le résultat sera bien str différent

et les Anglais trouveront cela sans
doute «shocking ! » mais il ne faut
pas vous empécher de faire cette
recette pour autant !
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Steak and Kidney Pie
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Pour 4 personnes
Temps de préparation

leures

et pré-cuisson

pos 1 heure

de cuisson finale : 2 he

1 cuillerée a soupe bombée de farine

250 ml de vin rouge

250 ml de bouillon de beeuf

3 cuillerées a soupe de sauce Worcestershire
1 branche de thym, 2 feuilles de laurier

150 g de champignons de Paris

Ingrédients 1 bonne cuillerée a soupe de moutarde, sel, poivre
Pour la farce

2 cuillerées a soupe d'huile d'olive Pour [a pate

400 g de steak de beeuf 350 g de farine

coupé en morceaux 130 g de graisse de mouton mixée

200 g de rognons de veau (ou de saindoux ou méme de beurre)

1 gros oignon

Eau, 1/2 cuillerée a café de sel

Dans une cocotte, sur feu assez fort, versez I'huile et faites colorer le boeuf

et les rognons coupés en morceaux. Retirez-les et mettez I'oignon émincé.
Faites-le dorer en raclant bien les sucs. Ajoutez la farine en pluie puis versez
le vin et le bouillon tout en mélangeant. Mettez la sauce Worcestershire,

le thym, le laurier, la moutarde puis la viande avec son jus. Salez, poivrez, puis
couvrez d'eau. Laissez mijoter 2 a 3 heures. La sauce doit devenir onctueuse.
Ajoutez au besoin un peu d’eau pendant la cuisson. Lavez et coupez les
champignons en tranches, mettez-les dans la cocotte puis laissez encore
mijoter 20 min. Réservez hors du feu. Mélangez la farine, le sel et la matiére
grasse choisie.Quand le mélange est sableux, versez de I'eau froide

jusqu'a obtenir une boule assez ferme, pas plus ! Laissez reposer 1 heure

au frais dans un film étirable. Etalez la pate sur un plan de travail fariné

(ou sur un papier sulfurisé) sur 3 mm d'épaisseur. Mettez-la dans un moule a
pudding beurré. Le mien fait 16 cm pour 9 cm de hauteur. Placez la pate bien
au fond et sur le bord.Elle doit dépasser de 2 cm.Versez la viande en sauce
dans le moule, puis recouvrez avec de la pate étalée. Scellez le bord

en retirant 'excédent de pate. Recouvrez de papier sulfurisé attaché avec une
ficelle, comme pour un pot a confiture. Placez dans une marmite.Versez de
I'eau bouillante aux trois-quarts de la hauteur du moule. Fermez puis laissez
cuire a légere ébullition pendant 2 heures. Sortez le moule, retirez le papier,
placez une assiette sur le dessus puis retournez. Démoulez délicatement puis
dégustez ! Vous pouvez choisir de cuire le pie au four 45 min a 180 °C.La pate
sera croustillante alors que celle du vrai steak and kidney pie est moelleuse.
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Cest inattendu et absolument
délicieux, en plus détre rapide

a préparer. Cette recette me vient
de ma maman car dans ma famille,
je ne suis pas le seul a faire des
expériences en cuisine. Depuis des
années, je fais toujours mon tarama
«maison>» et le fait den mettre

dans ces ceufs leur confere

une texture onctueuse

et un goQt fumé assez difficile

a identifier au départ si l'on ne sait
pas ce quil y a dedans, mais qui
devient évident une fois que l'on a
mis le doigt dessus. lls seront parfaits
en tant quentrée ou auront

une place de choix lors d'un brunch.
Dans les deux cas, a servir

avec du bon pain frais.
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Eufs brouillés
au tarama

©00000000000000000000000000000000000

Pour 6 personnes Ingrédients

Temps de prép 6 ceufs

1 bonne cuillerée a soupe d'huile

75 ml de créme liquide entiére

20 g de beurre demi-sel

150 g de tarama nature (recette page 8)
Ciboulette pour servir

Sel, poivre

aration : 10 min

Temps

uisson :5 min

P R R T RN Y RN

Commencez par vider les ceufs en coupant le dessus de la coquille.
Mettez leur contenu dans un bol. Il existe aujourd’hui plusieurs ustensiles
pour couper net la coquille sans la briser totalement.

Bien sar, vous pourrez vous en passer et servir ces ceufs brouillés au tarama
dans de petits ramequins. C’est juste pour le décor. Si vous gardez les
coquilles, lavez-les soigneusement et faites-les sécher délicatement.
Préparez la recette juste avant de la déguster.

Dans les ceufs crus, ajoutez la créme liquide entiére, I'huile, salez et poivrez.
Battez légérement comme une omelette. Mettez le beurre dans une poéle
et quand il commence a crépiter, versez I'omelette. Avec une spatule

ou une cuillére en bois, mélangez constamment sur feu modéré.

Cela va commencer a cuire dans le fond. Il ne faut pas laisser sécher

les ceufs, d'ou le besoin de remuer constamment. Quand la consistance
devient molle et pas encore trop cuite, ajoutez le tarama hors du feu

et incorporez-le soigneusement en |'écrasant un peu avec votre cuillére.
Au besoin, laissez cuire encore quelques instants. La consistance

de ces ceufs doit étre onctueuse.

Avec une petite cuillére, versez les ceufs brouillés au tarama

dans les coquilles évidées, en débordant sans que le tout tombe

en dehors de la coquille. Parsemez de quelques brins de ciboulette

puis servez sans attendre avec du pain frais.

Aprés avoir fait la photo des ceufs pour ce livre, jai goaté en fin de journée
la recette refroidie. Et chose incroyable : c’est absolument parfait froid

sur du pain grillé ! N'hésitez pas a essayer...
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Cette recette qui nous vient

de Scandinavie est plus facile que
beaucoup de monde se l'imagine.
Le saumon est délicatement
parfumé, sa chair étant mise

a mariner dans un mélange

de gros sel, de sucre et d'aneth
pendant 36 a 48 heures, avant
d&tre finement tranché puis servi
avec du pain. Je vous donne aussi
ma version de cette merveilleuse
et trés savoureuse sauce a I'aneth,
légerement sucrée, relevée de
moutarde et de vinaigre. 'association
du gravlax avec sa sauce est tout
simplement renversante : 4 faire
et refaire chez soi !
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Gravlax de Saumon
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Pour 4 a 6 personnes Mélange concassé de baies roses, poivre noir, poivre

Temps de préparation : 15 min blanc, poivre vert, graines de coriandre
Temps de repos : 36 a 48 heures
Pour la sauce :10 min Pour a sauce
1 jaune d'ceuf
Ingrédients 2 cuillerées a café de moutarde
800 g de dos de saumon cru, 2 cuillerées a café de sucre
avec la peau 1 cuillerée a café de vinaigre de vin
400 g de gros sel 100 ml d'huile
300 g de sucre 10 g d'aneth frais ciselé
1 bouquet d'aneth frais (quelques branches)

®00000000000000000000000000000000000

Deux jours avant de servir le gravlax, commencez a le préparer. Mélangez le gros
sel et le sucre.Dans un mortier, concassez 1,5 cuillerée a café de mélange de
baies.Mélangez-les avec le gros sel/sucre.Versez le tout dans un récipient plat.
Sur votre saumon, c6té chair, posez quelques branches d'aneth. Pressez un peu
pour qu'il « colle » a la chair. Posez le saumon c6té chair sur le lit de sel/sucre.
Ramenez un peu le mélange sel/sucre sur les cotés du poisson pour que

toute la chair exposée soit recouverte. Mettez un film étirable sur la peau.
Posez un objet plat sur le saumon pour le « presser » contre le sel/sucre.
Déposez dessus un objet lourd (boite de conserve) pour bien presser

le saumon. Mettez le tout au frais pour 36 a 48 heures. Une fois ce temps passé,
retournez le saumon. Celui-ci est dans une sorte de jus transparent assez

épais. Débarrassez-vous de cette « saumure » et passez le poisson sous un filet
deau fraiche pour retirer tout le sel et le sucre. Séchez-le bien avec du papier
absorbant puis posez-le sur un plat propre, coté chair en I'air. Recouvrez

le saumon de baies concassées et d'aneth. Filmez-le de nouveau et laissez

au frais encore 2 ou 3 heures avant de le couper en fines tranches.Vous pouvez
encore ajouter de I'aneth fraichement ciselé et du mélange de baies

si vous le souhaitez. Servez ce gravlax avec du pain grillé et la sauce spéciale.
Pour la sauce :mélangez le sucre et le vinaigre. Quand le sucre est dissous,
ajoutez le jaune d'ceuf. Mélangez bien, ajoutez la moutarde puis versez 'huile
en filet,doucement, tout en fouettant.La sauce est au départ assez liquide,
puis se raffermit au fur et 8 mesure de I'ajout d’huile. Assurez-vous bien

que celle-ci s'intégre bien dans la sauce avant den ajouter plus. Une fois

toute I'huile incorporée, ciselez finement I'aneth et versez-le dans la sauce.
Mélangez une derniére fois et mettez-la au frais 1 heure avant de la servir.
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Clest I'une des premiéres recettes
que j'ai cuisinée lorsque j'avais

7 ou 8 ans avec ma maman,

qui m’a transmis son go(t pour

les bonnes choses. Je me souviens
d'étre allé apporter encore

enfant, trés fier de moi et de mon
accomplissement culinaire,

deux ou trois fonds d'artichauts
ama marraine. Ce moment est
resté gravé dans ma mémoire pour
longtemps et ce fut le début des
nombreux plats que je fais godter
a bien des personnes !

Le fond d'artichaut norvégien est
délicieusement garni d'une farce
au saumon fumé et aux ceufs de
saumon, sur laquelle repose un ceuf
poché au cceur coulant,

le tout recouvert d'une belle tranche
de saumon fumé. Clest une entrée
chi, trés fraiche et savoureuse !
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Fonds d artichauts
norvégiens
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Pour 4 personnes Ingrédients
préparation : 1 heure 4 gros fonds d‘artichauts

de réfrigération :3 heures 4 gros ceufs extra-frais
4 tranches de saumon fumé (artisanal, C'est meilleur )

de la gelée au madére

Pour la farce

2fonds d'artichauts

1 ceuf poché

1 tranche de saumon fumé

1 cuillerée a soupe d'huile d'olive

1 petite cuillerée a café de moutarde

1 cuillerée a café de vinaigre de vin rouge
2 cuillerées a soupe de gelée au madére
50 g d'ceufs de saumon

Commencez par cuire vos 6 fonds d'artichauts a la vapeur (1 par personne
plus 2 pour la farce). Tout dépend de la taille de vos fonds, mais en gros,

ils cuiront 15 min. La lame d’un couteau doit y rentrer sans trop

de résistance. Laissez-les ensuite refroidir a température ambiante.
Préparez la gelée en suivant la méthode indiquée sur le paquet

et réservez-la a température ambiante. Ne la mettez pas au frais

car on ne veut pas qu’elle prenne complétement.

Pochez tous les ceufs de la recette. Ce n'est pas difficile du tout.Versez

de I'eau dans une sauteuse de 20 cm de diamétre jusqu‘a 2 cm du bord.
Ajoutez une bonne quantité de vinaigre blanc (environ 2 ou 3 cuillerées

a soupe) et un peu de sel. Portez a ébullition et quand le liquide bout,
baissez le feu pour le laisser juste frémir. Cassez les ceufs un a un dans

le liquide en ramenant bien le blanc vers le centre de I'ceuf.

Vous pouvez vous aider de deux cuilléres a soupe pour « pincer » le blanc
juste au-dessus du jaune. Les ceufs peuvent tous étre mis dans la sauteuse
les uns aprés les autres. lIs sont plus faciles a rattraper que dans

une casserole et on peut les cuire tous ensemble car il y a de la place.
Laissez-les cuire 3 min ou plus (le blanc est bien cuit et le jaune a

peine) puis sortez-les avec une écumoire et déposez-les sur un papier
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Bernard Laurance

MON GRAIN
DE SEL

Un tour du monde
en plus de 150 recettes salées
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Le tarama est une spécialité

du bassin méditerranéen,

de la Gréce a la Turquie,

et chaque pays a sa propre recette.

A base diceufs de cabillauds

ou de mulets, je vous propose la
mienne, qui correspond exactement
a ce que jattends de ce plat.

Voici une méthode pour ne jamais.

le rater ! Car il faut savoir que cette
préparation peut tourner en un clin
dceil et se rattrape difficilement.

Jai cherché a comprendre comment
prenait une mayonnaise et jai
appliqué la méme méthode au
tarama. Alors pourquoi la mayonnaise
tient-elle ? Grace aux molécules
tensioactives du jaune d'ceuf;

qui ont une extrémité hydrophile

et une autre lipophile (une qui aime
I'eau et l'autre I'huile). Pour le tarama
clest pareil : il suffit d'ajouter un tout
petit peu de jaune d'ceuf qui jouera
le role de catalyseur, donnant une
cohésion a la préparation. Avec cela,
il est obligé de tenir et démulsionner.
Avec mon ordre de préparation,

on ne peut plus le rater. Il faut aussi
respecter les temps de brassage
(surtout le jaune avec le pain trempé,
puis avec un peu d'huile). Lorsqu'on
ajoute les ceufs de poisson, l'émulsion
a déja commencé et ne peut plus
sarréter ! Le tour est joué, cest la
garantie d'avoir toujours un délicieux
tarama « maison » & la couleur
naturelle et aux vraies textures

et saveurs.

8<9 Europe

Tarama
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Pour 4 3 6 personnes

Temps de préparation :10 i

Temps de heures

frigération :3

®ceccccecscsccce

70 g de mie de pain de mie de qualité

ents

1/2 jaune d'ceuf (il suffit de prélever un peu de jaune)

1 poche de 280 g d'ceufs de cabillaud fumés
170 g a 200 g d'huile
1/2 verre de lait

cccce

Commencez par retirer la croGte du pain de mie. Mettez la mie

dans un bol et versez assez de lait pour I'imbiber complétement. Essorez-

la dans la main pour 6ter I'excédent de lait (tout en la laissant quand
méme assez humide). Débarrassez-vous du lait puis remettez la mie

écrasée dans le bol. Ajoutez le 1/2 jaune. Mélangez a basse vitesse au
fouet électrique pendant 2 min. Ajoutez |'équivalent de 2 ou 3 cuillerées
d’huile tout en mélangeant toujours a basse vitesse. Ajoutez les ceufs de
cabillaud sans la peau dans le bol puis commencez a mélanger, toujours

au fouet électrique, jusqu’a ce que tous les ceufs soient bien dispersés.

Versez le reste de I'huile en filet, doucement en montant exactement
comme pour une mayonnaise. Ne faites surtout pas votre tarama

au mixeur, cela broierait les ceufs de cabillaud et donnerait un tarama
trop lisse. Une fois toute I'huile ajoutée, mélangez une derniére fois
ala cuillére en raclant les bords pour bien tout incorporer.

Couvrez le tarama en mettant du film alimentaire en contact direct
avec la préparation. De cette fagon, il conservera tout son moelleux

et ne séchera pas en surface. Laissez reposer au frais au moins 3 heures

avant de déguster sur des tranches de pain grillé ou sur des blinis chauds.

Vous pouvez maintenant varier autant que vous le souhaitez la recette

de base du tarama pour en faire d’autres.

Voici quelques-uns de mes préférés avec leurs proportions :

Tarama royal au crabe : ajoutez 150 g de chair de crabe décortiquée
pour une demi-recette de tarama de base.

Tarama aux crevettes : ajoutez 225 g de crevettes roses cuites,
décortiquées et hachées pour une demi-recette de tarama de base.

Tarama au wasabi : ajoutez 1 bonne cuillerée a café de pate de wasabi

pour une recette de base.

Tarama au piment d’Espelette : ajoutez 1 cuillerée a café de piment
d'Espelette pour 150 g de tarama de base.
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Les recettes de foie gras sont souvent
les plus simples. Il faut laisser la place
au foie pour quiil puisse exprimer
toute sa puissance sans le noyer
dans mille autres choses. Comme

le nom de la recette I'indique, ce foie
gras poélé est servi avec des raisins
et préparé avec une sauce au vin
blanc liquoreux. Trés rapide a faire,

je tiens a remercier Gilda d'avoir
partagé la recette de sa maman

qui vivait dans le Pays Basque. Javais
pu déguster cela chez elle et comme
je suis un fou de foie gras, forcément
j'ai eu trés envie de vous la proposer !
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Foie gras po8lé
aux raisins

0000000000000 000000000000000000000

Pour 6 personnes Ingrédients

Temps d aration : 20 mi 1 foie gras cru non déveiné
Temps de cuisson : 10-15 min Un peu de farine
500 g de raisins blancs
150 ml de vin blanc liquoreux
Sel, poivre

0000000000000 000000000000000000000

Dans un lobe entier et cru, surtout pas déveiné, auquel cas le foie

se déferait a la cuisson, faites des tranches d’un bon centimétre
d'épaisseur.Vous pouvez en mettre 2 tranches par personne, les plus
belles dans le cceur du foie et congeler le reste. N'hésitez pas a emballer
dans du film étirable chaque tranche restante individuellement

pour en faire plus tard.

Le foie doit étre bien froid. Mettez un peu de farine dans une assiette
puis placez-y les tranches pour les enrober légérement. Tapotez pour
enlever I'excédent de farine. Salez et poivrez chaque tranche.

Mettez une large poéle sur feu assez vif. Quand celle-ci est bien chaude,
posez les tranches. Il ny a pas besoin de gras, car le foie va en rendre plus
ou moins (suivant sa qualité). Quand le dessous est doré (environ 1 min)
retournez les tranches pour cuire I'autre c6té de la méme fagon.

Dés que le foie est doré des deux cotés (et avec une trés fine crolite
gréce a la farine) mettez-les de c6té dans une assiette. Baissez le feu

et retirez une partie de la graisse pour n’en laisser que I'équivalent

de 4 cuillerées a soupe. Mettez les raisins, que vous pouvez éplucher
(mais ils risquent de se défaire) et faites-les cuire légérement

dans ce gras pendant 2 ou 3 min, en mélangeant de temps en temps.
Salez, poivrez puis augmentez le feu.Versez le vin liquoreux et faites cuire
jusqu'a ce que le jus réduise. Il faut qu'il y ait un peu de sauce

mais pas trop.Quand c’est le moment de passer a table, remettez le foie
dans la poéle juste le temps de le réchauffer puis servez immédiatement
avec des tranches de pain grillées. Dégustez sans attendre.
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un peu comme ma famille ; des brioches pour les burgers du soir que I'on
prépare entre amis ; des fournées de petits pains brésiliens au fromage,
que l'on roule a la main a plusieurs tout en buvant quelques gorgées
de vin rouge ; des heures dans ma cuisine a répéter les techniques
de pliages de certains dim sum ; des takoyakis que j'ai longtemps observés
étre préparés avec dextérité & Osaka ; des malakoffs dévorés en Suisse
en hiver... J'ai choisi les recettes qui figurent dans ce livre car elles
représentent toutes des fragments de ma vie, du temps passé a les mettre
au point dans ma cuisine ou a les apprendre avec des personnes
qui ont eu la générosité de les partager avec nous tous. Elles m'apportent
toutes un souvenir heureux que je garde bien précieusement.

Je voue a la cuisine une passion dévorante et je pourrais sans doute
passer le reste de mon existence a la recherche des plats traditionnels
du monde, a découvrir avec la méme joie qu'un enfant devant
son cadeau sous le sapin, une nouvelle spécialité régionale dans la vitrine
d’une épicerie. Alors quand en plus cette recherche s'accompagne
d’une rencontre et d'un partage, je me sens pousser des ailes ! Je pourrais
sans doute en faire rire certains, mais j'ai vécu de véritables moments
de grace avec la cuisine. Comme lors de cette premiére bouchée
dans un feuilleté au porc laqué a Canton puis quelques semaines
aprés a la maison, aprés avoir fait 4 ou 5 essais et que je retrouve enfin
ce croustillant particulier. Ou lorsque Mamy Coco me raconte avec
bonheur comment elle a appris a faire le thiéboudienne avec sa maman;
que mon ami Alejandro me montre la confection de ses fabuleuses
empanadas et que Diana me prépare avec fierté son fameux arroz con coco.
Vous verrez qu'en partageant vos recettes, les personnes autour de vous
feront laméme chose et vous dénicherez alors de véritables trésors.
Jai bien sir tenu a réaliser moi-méme toutes les recettes pour
les photographies, laissant le soin a Amélie et Audrey de les mettre
en images, cela afin de vous garantir que la recette que vous lisez est bien
celle que vous voyez. Mais ce livre est maintenant a vous ; n’hésitez pas
a y ajouter votre propre « grain de sel ».
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Chacun a sa recette de beeuf
bourguignon, mais vous aviez

été nombreux a une époque

ame demander la mienne.

Je vous donne ma version que

je trouve extrémement savoureuse.
La viande est bien tendre et la

sauce trés riche. Cette recette n'est
absolument pas figée, comme

la plupart des plats salés.

Vous pourrez bien stiry ajouter

votre touche personnelle.

Mais si vous suivez a la lettre celle
que je vous donne ici, je vous garantis
un résultat parfait. Comme souvent
pour beaucoup de plats

en sauce, celui-ci ne sera que meilleur
s'il est préparé la veille.
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Beuf bourguignon
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Pour 4 personnes 1 petit verre de cognac
Temps de macération 50 cl de bourgogne rouge

au moins 3 heures 40 dl de bouillon de beeuf
Temps d aration 1 bouquet garni

et cuisson :3 h 30

2 cuillerées a soupe de farine
200 g de lardons

Ingrédients 24 oignons grelots.
1 kg de paleron 400 g de champignons de Paris
50 g de beurre Sel, poivre

Enlevez les parties dures de votre paleron, puis coupez-le en morceaux.
Placez-les dans un récipient avec le cognac et le vin. Laissez macérer

3 heures a 1 nuit au frais. Lorsque la viande est préte, essorez-la bien

dans du papier absorbant, en prenant soin de garder la marinade ! Faites
fondre 25 g de beurre dans une cocotte. L'idéal est d’en avoir une qui pourra
aller au four. Faites dorer la viande sur feu trés vif. Laissez cuire jusqu'a ce que
le jus s'évapore et que la viande se colore. Retirez-la de la cocotte et mettez
ala place le beurre restant et la farine. Laissez dorer sur feu un peu plus doux
puis versez la marinade en mélangeant bien pour récupérer tous les sucs.
Ajoutez le bouillon de beeuf. Portez a ébullition puis remettez la viande dans
la cocotte. Salez et poivrez. Ajoutez les pieds des champignons et le bouquet
garni,fermez le couvercle puis mettez a four doux (150 °C) pendant au moins.
2 heures.Vous pourrez arréter a ce moment la cuisson si vous décidez

de poursuivre le plat le lendemain. Au bout d'1 h 30 de cuisson

(ou le lendemain), faites dorer les lardons dans une poéle bien chaude

puis réservez-les en gardant le gras quiils ont rendu. Epluchez les oignons
grelots en les plongeant 1 min dans de I'eau bouillante et coupez les tétes
des champignons en tranches. Faites colorer les oignons dans le gras des
lardons, dans la poéle bien chaude. Au bout des 2 heures, sortez la cocotte
du four.Vérifiez que la viande est bien tendre. Sinon, poursuivez la cuisson.
Retirez les pieds des champignons et le bouquet garni et mettez a la place les
lardons, les oignons et les champignons coupés. Mélangez bien et portez a
ébullition. Remettez ensuite au four pour 1 heure.

Si la sauce est trop liquide, faites réduire & découvert sur feu doux ou ajoutez
un peu de farine (mettez la farine dans un petit bol et versez un peu de sauce
dessus tout en mélangeant puis reversez le tout dans la cocotte).

Servez avec des pates fraiches ou des pommes de terre vapeur.
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absorbant. Laissez ensuite refroidir a température ambiante. Quand ils
sont manipulables, coupez les bordures de blanc aux ciseaux pour leur
donner une forme réguliére de la taille de vos fonds d‘artichauts. Gardez
I'excédent de blanc d’ceuf qui vous servira pour la farce.

Egalisez aussi les tranches de saumon fumé pour les arrondir en vue de les
placer sur les fonds d'artichauts terminés.

Placez dans un mixeur les ingrédients de la farce :la gelée (2 bonnes
cuillerées a soupe prélevées dans la casserole du début de la recette),

les 2 fonds d‘artichauts, I'huile d'olive, la moutarde, le vinaigre, les chutes
des blancs d'ceufs cuits et des tranches de saumon fumé. Tout sauf

les ceufs de saumon ! Mixez le tout puis versez la farce obtenue

dans un bol. Ajoutez les ceufs de saumon et mélangez le tout délicatement
ala cuillére. Placez les fonds d'artichauts sur un plat et déposez sur chacun
1 bonne cuillerée a soupe de farce. Placez ensuite 1 ceuf poché, 1 autre
cuillerée a soupe de farce sur I'ceuf et enfin 1 tranche de saumon fumé

en la rabattant bien en dessous du fond d'artichaut.

Badigeonnez chaque fond d'artichaut norvégien de gelée pour les faire
briller et éviter de dessécher le saumon fumé.

Vous pouvez ajouter une feuille de persil pour la décoration.

Laissez refroidir au frais pendant au moins 3 heures : c'est le temps

pour que la gelée a l'intérieur de la farce ait le temps de bien prendre.
Servez et savourez!
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La vie est pariols plelne de surprises
et de rencontres

Comment aurais-je pu imaginer en janvier 2010, quand
j'ai commencé mon blog, le bout de chemin que j'allais faire avec ?

Ecrire un livre de cuisine faisait partie de mes réves. C'était mon idée
si j'avais suivi une voie différente de mon parcours professionnel, et
je ne voyais pas le moyen d'y parvenir.Cela bouillonnait dans mon esprit,
mais sans vraiment savoir comment faire pour concrétiser cette envie
ancrée en moi depuis si longtemps. Aller voir une maison d'édition ?

Non, il me fallait d’abord créer quelque chose qui me confirmerait ou non
que je pouvais transmettre mon amour pour la cuisine.)'ai donc regardé
sur internet comment créer un blog, mot étrange que je ne comprenais
alors pas tout a fait. La suite, vous la connaissez sans doute et je pense
que c'est I'une des meilleures choses que j'ai commencée dans ma vie.
Pas pour le blog en lui-méme, mais pour tout |'enrichissement personnel
que cette aventure a véhiculé. Grace a cela, j'ai pu faire des rencontres
extraordinaires. C'est aujourd’hui comme suivre un fleuve dont je ne connais
pas le chemin et dont le paysage alentour est a chaque fois plus étonnant.

Les rencontres en aménent d'autres. Dire que si je n‘avais pas
appuyé sur le bouton de mise en ligne du blog, rien de tout cela ne serait
arrivé | Tous mes éléves des ateliers, dont certains sont devenus de vrais
amis, tous les lecteurs qui m'ont écrit pour partager certains secrets
culinaires, les équipes avec lesquelles je travaille chez Flammarion, les
émissions de cuisine, etc. Tout cela n‘aurait existé que dans mon imagination.

La passion pour la cuisine est visiblement contagieuse et grace
a elle, j'ai pu partager mon enthousiasme et découvrir mille choses dont
je ne soupgonnais pas |'existence, et amener des personnes a transmettre
a leur tour leurs richesses.

Lorsque Flammarion m‘a contacté pour écrire Les desserts de Bernard,
le réve devenait réalité et c'est aujourd’hui avec un plaisir non dissimulé
que je vous propose mon « grain de sel ». Un livre de plats salés qui reflete
mon parcours personnel, des anecdotes, des voyages, des rencontres,
des moments particuliers de mon existence.

J'ai,avec chaque recette, un lien trés étroit et authentique :
des rouleaux de printemps mangés au Vietnam ; des petites bouchées
dégustées au coin de la rue a Bangkok ; des tajines que nous avons
cuisinés au Maroc avec mes chéres amies, que je considére aujourd’hui
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Lors d'un diner avec des amis lorrains,
j'ai découvert cette merveilleuse
tourte, fondante et croustillante

avec sa viande parfumée au vin

blanc et cuite dans la traditionnelle
migaine, le tout enveloppé de

pate feuilletée. Un coup de foudre
immeédiat. Vous verrez quiil n'est pas
compliqué de réaliser chez soi

ce petit bijou gastronomique.

22-2% Europe

Tourte lorraine
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Pour 6 personnes
Temps de préparation
20 minle premier jour
30 min lelendemain

Temps de cuisson :45 min

Temps de marinade : 1 nuit

Ingrédients
500 g de pate feuilletée
(recette page 126

des Desserts de Bernard)

ou de pate brisée (voir page 37)
200 g de viande de porc

200 g de viande de veau

1 bouteille de vin blanc

2 oignons

2 échalotes

2 gousses d'ail

2 feuilles de laurier

1 petit bouquet de persil plat
1 cuillerée a soupe de farine
1 ceuf pour la dorure

Sel, poivre, noix de muscade

Pour la migaine
200 ml de créme fraiche entiére
2 ceufs

Noix de muscade, sel, poivre

®eececcccscvcscocce

La veille, mettez a mariner votre viande : coupez-la en tranches assez fines.

En général,je la congéle & moitié pour pouvoir la trancher trés finement,
un peu comme pour un carpaccio. Placez-la dans un récipient. Epluchez et

coupez en tranches les oignons, les échalotes et écrasez grossiérement l'ail.

Mettez le tout dans la viande avec le laurier et le persil, mélangez puis versez

le vin. Il doit recouvrir la totalité de la viande. Couvrez avec un film alimentaire
et placez au frais pour la nuit.Le lendemain, étalez votre pate feuilletée

en deux grands disques :un de 30 cm et un de 22 cm. Beurrez le moule de

22 cm de diamétre.Vous pouvez prendre un moule a manqué a bord

amovible, un plat  tarte a bord lisse ou un cercle posé sur une plaque garnie

de papier sulfurisé pour vous faciliter le démoulage. Placez le grand disque
de pate dans le moule ou le cercle, en le faisant bien déborder et vous

assurant d'avoir un angle droit entre le fond et le bord. Egouttez et essorez

bien la viande, retirez les morceaux d‘oignons, d'échalotes, d'ail, tez le laurier

et le persil. Ajoutez la farine dans la viande et mélangez succinctement. Placez
la viande dans le fond de péte. Faites quelques trous dans le disque de pate

de 22 cm, dont un au centre.Vous pouvez décorer les trous avec un peu de

pate feuilletée : coupez des cercles plus grands a I'emporte-piéce cannelé

et faites un trou de méme taille au centre. Posez ensuite ces décors en

ajustant les trous ensemble. Posez ce disque de pate sur la viande, mouillez
légérement avec vos doigts I'extérieur du disque que vous venez de poser.

Rabattez la pate du dessous sur la pate du dessus et soudez a I'endroit
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Voici une recette simple

et qui donne un résultat parfait

pour faire des pizzas a la maison.

La poolish est une préparation
préfermentée a base deau

et de farine en quantité équivalente,
avec un peu de levure. Le lendemain,
on réalise la pate a partir

de cette poolish dans laquelle

on ajoute la farine et le reste

des ingrédients de la pate. Le résultat
ne se fait pas attendre : la pate gonfle
et est délicieusement croustillante.
Cela permet de ne pas passer

par une pate a base de levain

qui prend vraiment trop de temps
afaire a la maison.

On pourra faire toutes les pizzas

que l'on aime avec cette pate.

Je vous donne ici une version

« pizza blanche » absolument divine
et une recette plus classique sur
coulis de tomates. Pour la cuisson,

il existe aujourd'hui des plaques
spéciales pour la cuisson des pizzas.
Je vous conseille vivement de vous
en procurer une, vous les trouverez
dans des boutiques spécialisées

ou sur internet. Mais méme sans,

le résultat sera excellent !

Pizza
Pate sur poolish

©00c00c00000000000000000000000000000
Pour 3 belles pizzas instantanée de boulangerie
Temps de préparation 1:5 min ou 2,5 g de levure fraiche

de repos 1:1 nuit Pour la pate
Temps de préparation 2 : 15 min La poolish de la veille
Temps de repos 2 :2 heures 300 g de farine

30 g d'eau tiede

Ingrédients 10 g de sucre
Pourla poolish 10gdesel
300 g de farine type 55 10 g d'huile d'olive
300 g d'eau tiéde 1/2 cuillerée a café de levure instantanée

1/2 cuillerée a café rase de levure ou 2 g de levure fraiche

La veille, préparez la poolish :il suffit de diluer la levure dans I'eau.

Mettez la farine et I'eau/levure dans un récipient ou dans la cuve

d'un robot. Mélangez avec la feuille de votre robot ou avec un fouet.

Il faut mélanger ainsi pendant 3 ou 4 min. Cela donne une sorte de pate
liquide.Raclez la paroi de la cuve pour faire retomber dans la masse la pate
qui y reste collée, pour éviter qu'elle ne séche durant la nuit.

Laissez ensuite reposer au réfrigérateur toute la nuit avec un film étirable
ala surface de la cuve.Vous pouvez aussi laisser monter la poolish pendant
435 heures a température ambiante. Mais au froid, elle montera plus
lentement et pourra se garder jusqu’a 48 heures. Le lendemain, la poolish
adoublé de volume et est pleine de bulles. Préparez votre pate a pizza

en ajoutant le reste des ingrédients dans la poolish. Pétrissez cette fois
avec le crochet ou a la main pendant 10 a 15 min. La pate va devenir douce
d'apparence et un peu collante au toucher. Filmez la pate au contact

puis laissez lever 1 h 30 a 2 heures a température ambiante. Pour travailler,
farinez bien vos mains. Prenez la pate et sortez une boule de la taille de
votre poing en l'écrasant entre I'index et le pouce. Farinez bien cette boule
de péte. Etendez-la au maximum en un cercle régulier sur un plan de
travail fariné.

Cons: our pouvoir glisser la pizza sur la plaque du four, le dessous
de la pate doit étre bien fariné. Ce que je fais n'est pas traditionnel,
je le précise ! Je farine beaucoup le dessus de la pate qui est posée
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Laissez refroidir le foie a température ambiante. Si vous souhaitez vraiment
avoir un foie gras en terrine, vous pouvez alors vider le foie gras

avec son gras cuit encore chaud dans celle de votre choix. Pressez ensuite le
foie pour que le gras remonte en surface. Personnellement, je préfére

ne pas m'embéter et le laisser dans son emballage qui donnera du coup des
tranches plus naturelles comme vous le voyez sur la photo. Stockez ensuite
le foie au réfrigérateur dans son emballage (ou en terrine) pendant au moins
425 jours avant de le déguster ou de le congeler. C'est aprés ce temps

qu'il développe encore plus ses saveurs particuliéres. Sachez qu'un foie gras
se congeéle mieux cuit que cru. Cela est d'autant plus pratique que s'il vous
reste du foie gras, vous pourrez le mettre au congélateur pour un autre diner.
Pensez enfin a conserver le gras jaune que rend le foie pour cuire

des pommes de terre!

Confit 4’ oignons

©00000000000000000000000000000000000

Temps de préparation : 10 min / Temps de cuisson

Ingrédients
600 g d"oignons + 30 g d'huile + 80 g de sucre « 75 ml de vinaigre de Xérés ou balsamique
=40 ml de porto + 50 g de raisins secs (facultatif) - Sel, poivre

®c0cc0ccecrcsccscececocsscrcesoccccne

Versez I'huile dans une casserole. Ajoutez les oignons coupés en fines
tranches. Faites-les suer en mélangeant de temps en temps sur feu
modéré. lIs doivent devenir bien cuits et donc trés mous.Vous pouvez
faciliter leur cuisson en ajoutant un peu d’eau de temps en temps.

Cela prend environ 30 min. Faites attention a ne pas les braler dans

le fond de la casserole. Ajoutez le sucre, le porto, le vinaigre, les raisins
secs, salez et poivrez puis laissez cuire de nouveau une bonne demi-heure
en mélangeant. Le liquide (vinaigre et jus des oignons) doit totalement
s'évaporer, il n'y a presque plus de jus dans le fond de la casserole :
c'est signe que c’est prét ! Transvasez le confit dans un pot a confiture
bien propre (stérilisé si vous souhaitez le conserver longtemps)

puis servez-le refroidi avec une belle tranche de foie gras « maison » !
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sur une plaque.Je pose une autre plaque sur la pate bien farinée

qui est du coup prise en sandwich entre deux plaques. On me suit
toujours? Ensuite je retourne I'ensemble et la pate repose ainsi

sur son coté trés fariné. Je fais cela car en étirant la pate, elle finit

par coller un peu a la surface et ensuite c'est mission impossible

pour la glisser dans le four.Vous pourrez faire des pizzas avec un coulis
de tomate « maison », de la mozzarella, du jambon, des olives noires

et des champignons. N'hésitez pas a ajoutez a loisir, des ceufs, des oignons,
des lardons, etc. Faites cuire au four trés chaud jusqu‘a ce qu'elle ait
une belle coloration. S'il y a trop de pate et que vous ne voulez pas faire
plusieurs pizzas, vous pouvez la ramener en boule et I'inciser au ciseau,
puis la faire lever pour en faire un pain !

Pizza blanche

Ingrédients
Huile dolive « Fleur de sel + Poivre noir - Mozzarella fraiche  Copa « Roquette «
Quelques feuilles de basilic

Huilez généreusement l'intérieur de la pate étalée en cercle.

Préparez vos ingrédients choisis. Disposez les éléments :ici copa,
mozzarella, feuilles de basilic. Salez puis poivrez.J'ai mis les feuilles

de basilic exprés au four car elles cuisent et diffusent un trés bon parfum.
Vous pouvez les mettre sous la mozzarella.Vous pourrez aussi en rajouter
apres cuisson. Glissez la pizza sur la plaque. Laissez cuire 8 a 10 min

sur chaleur maximum. Il faut surveiller et choisir la cuisson que vous aimez,
aprés quoi il suffit de la sortir du four et de la garnir de roquette fraiche,
d‘arroser d'un filet d’huile d'olive, d'ajouter un peu de sel et de poivre

et de déguster sans attendre.







