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INTRODUCTION

A Table!

Petite, jai toujours aim¢ entendre ces mots ! Par gourmandise

bien sir. mais aussi pour la découverte du voyage qui ¢tait offert
sur la table. Car oui. selon moi. ce qui est dans lassiette a toute son
importance. mais la mise en scéne de la table (aussi simple soit-elle)
est tout aussi essentielle... Le tout forme un instant suspendu. une
expérience.. une invitation au partage.

A lamaison. la décoration de la table est toujours unigue.

Elle dépend de la saison. de mes envies. de mes inspirations du
moment, du menu, de loccasion. Je moffre la liberté de mélanger
les styles. de laisser libre court a ma créativité plutot que de suivre
des codes bien poussiéreux et datés. Car apres tout, lessentiel est
de transmettre de la joie et de la convivialité. Je suis persuadée
que ces moments restent gravés en nous. Mes fils en sont la
preuve. lIs adorent diner aux chandelles. ajouter des fleurs et leurs
trésors et rédiger un plan de table. méme quand nous sommes que
tous les quatre!

A travers les pages de cet ouvrage. vous découvrirez des recettes
a savourer chaque saison (a adapter selon vos golits et vos envies).
mais aussi des conseils pour réaliser une jolie table, comment
sorganiser lors dune féte a la maison ou pendant les grandes
vacances quand toute la tribu débarque. un retroplanning pour les
fétes de fin dannce et bien sir, des conseils et des idées de tables
pour chaque saison.

Amusez-vous. faites confiance a votre creéativite, prenez et partagez
du plaisir! Cest ca la vie!

Héloise
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7 CONSEILS POUR
UNE MISE EN SCENE
DE TABLE

CONSEIL N° 1

LA MISE EN PLACE

Une facon simple de créer un style cohérent
sur une table. est de arder certains
¢éléments de base neutres (nappe. table en
bois. pierre. verres..) et puis d'y ajouter de la
couleur avec des fleurs. des serviettes. des
rubans, des bougies... (petit aparte: la
lumiere est essentielle. surtout pour un
diner.. les bougies ont un effet bonne mine
assez fou, mettez-en un peu partout! Evitez
celles parfumées sur la table lors d'un
repas.)

CONSEIL N° 2

FLEURIR SA TABLE

Je commence tres souvent avec des fleurs
comme inspiration pour la mise en scene de
la table.

Quelques jolies fleurs mélangées a des
¢léments simples afin de créer un décor de
table printanier frais et Iéger. Pour les
contenants, ne vous limitez pas aux vases.
En revanche. détournez des contenants
(bocaux. seaux..). utilisez une petite cagette
en bois remplie de bocaux.. ou prenez une
ou deux branches darbres en fleurs ou du
lierre. dans votre jardin ou lors d'une balade.
Placez-les tout le long du centre de votre

table. cela apporte de la texture, de la
couleur.. et cest simplement trop beau'!
Vous pouvez ensuite vous amuser a ajouter
des fleurs (tiges coupées) et des bougies
de-ci de-la.

Si la saison nest pas riche en fleurs, ou que
vous souhaitez varier les plaisirs. utilisez des
produits de saison: des courges, des
artichauts. des pommes. des choux ou des
navets..

CONSEIL N° 3

JOUER AVEC LES MATIERES
Le me¢lange de matieres donne un twist aux
tables. Par exemple, le mélange de bois et
dargent avec un drap brodé ancien. crée

un aspect rustique chic. Ce soupcon
delégance décontractée est parfait pour un
diner romantique ou une féte de printemps.

CONSEIL N° 4

VEILLER AUX HAUTEURS
Gardez la hauteur de votre création de
centre de table en dessous du niveau des
yeux. afin que vos invités puissent se Voir.
En revanche. si vous avez des bougeoirs tres
hauts cela peut étre tres beau de varier les
hauteurs.. faites simplement attention au
niveau du regard.
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CONSEIL N° 5

ENTREMELER LES STYLES
Jadore varier les styles.. de la vaisselle
ancienne (tres souvent dépareillée) avec des
pieces dénichées lors de voyages ou encore
des pieces artisanales. Des choses plus
classiques avec une piece boheme... tout
cela va créer une table visuellement riche et
unique et cela lui donnera du rythme. Nayez
pas peur dessayer. de retirer. de remettre..
bougez les choses, cela fait partie du plaisir
de création... suivez votre instinct et faites
confiance a votre créativite!

CONSEIL N° 6

CASSER CERTAINS CODES
Certains codes de dressage de table
indiquent que les coupes de champagne ne
doivent pas étre dressées sur une table ;
mais je trouve plutot joyeux un diner au
champagne. Les verres sont placés en haut
de lassiette de facon décroissante de
cauche a droite. A gauche. le verre le plus
grand. est habituellement destiné a leau
puis vient un verre plus petit pour le vin
rouge.. Mais je préfere placer un plus erand
verre pour le vin a gauche et un plus petit
pour l'eau a sa droite. Je trouve cela plus
esthetique.

En revanche. je fais un point d’honneur a

utiliser des serviettes en tissus. méme pour
un pique-nique!

CONSEIL N° 7

PENSER AUX DETAILS

La touche finale d'une table est souvent
[attention ou un détail que je prépare pour
chaque place. Cela peut étre un brin de
romarin en fleurs du jardin. une citation sur
un joli papier. un pot dépices maison pour
chacun. un joli ruban autour de la serviette...
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LORS D’UNE FETE
CHEZ VOUS

-Demandez a chacun de vos invites de
venir avec soit une salade. une quiche,
du fromage. un dessert.

-Prévoyez des plateaux ! Tellement
plus simple et efficace pour
installer une table dans le jardin.
un buffet, etc.

-Installez un coin bar ou chacun pourra
se servir. Préparez des eaux infusées
(avec des fruits coupes et des herbes
fraiches). de la limonade maison ou un
jus de pasteque/menthe et des
cocktails dans des carafes ou fontaines.

-Préparez une playlist et des enceintes
-2 heures de musique pour le diner
(jazz. classique) puis de la musique
de plus en plus dansante!

-Installez des bougies. des guirlandes
lumineuses et des lanternes - a mettre
partout: tables et buffets. posces sur
des marches. pendues dans les arbres...

-Lorsque le temps le permet. pensez a
installer des jeux extérieurs (pétanque.
jeu de quilles finlandais. jeu de
cornhole ..)

-Prévoyez de la citronnelle contre les
moustiques (ou des bouquets d’herbes
aromatiques qui ¢loignent les
moustiques - menthe, sauge. basilic,
lavande. mélisse).

-Si possible, installez un brasero. une ou
deux guitares et des plaids pour chanter
sous les ¢toiles en fin de soirée.

Mon conseil le plus important. peu
importe la saison. est de prévoir un
moment rien que pour vous avant
larrivée de vos invités. Un moment

de détente est essentiel. Un masque,

un bain. un verre avec votre compagnon..
tout est prét. il est maintenant temps de
profiter de vos amis et de votre famille!
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COCKTAIL PAMPLEMOUSSE
ET ROMARIN

Pour 2 cocktails INGREDIENTS
120 ml deau
PREPARATION 120 € de cassonade
15 minutes 4 brins de romarin frais
[ pamplemousse (+ % pour la décoration)
CUISSON Fau gazeuse parfumée aux agrumes
15 minutes (ou nature)
Quelques glacons
REPOS Optionnel: 50 ml de vodka par verre
15 minutes

I. Versez l'eau et la cassonade dans une casserole sur feu doux et ajoutez 2 brins
de romarin. Laissez frémir 2 minutes puis réservez hors du feu. laissez infuser
et refroidir.

2. Retirez le romarin du sirop. Mettez les glacons dans les verres puis versez
2 cuillerées a soupe de sirop dans chaque verre.

3. Versez le jus d'un demi-pamplemousse dans chaque verre. Ajoutez un peu deau
gazeuse et melangez.

4. Pour la décoration. placez un brin de romarin dans chaque verre.

Coupez en morceaux le quart de pamplemousse et faites-les caraméliser avec
un peu de cassonade dans une poéle. Ajoutez-en deux ou trois par verre.
Servez tres frais!

Pour une grande tablée. pensez a le préparer en grande quantité dans un pichet.
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SALADE D’(EUFS

Pour 4 personnes INGREDIENTS
8 oeufs durs
PREPARATION 3 C. a 8. de mayonnaise
15 minutes 1a2c. as. demoutarde a lancienne

15 0oignon rouge

2c.as.de capres

[ citron

Quelques brins de persil plat
Quelques brins de ciboulette
Une dizaine de radis

Fleur de sel. poivre

. Ecalez les ceufs. coupez-les en morceaux et placez-les dans un contenant.

2. Dans un petit bol. me¢langez la mayonnaise. la moutarde. loignon rouge
préalablement émincé. les capres, le zeste du citron et le jus de la moiti¢
du citron.

3. Salez et poivrez puis incorporez du persil plat et de la ciboulette haches.
Ajoutez ce melange aux ceufs.

4. Coupez les radis tres finement et ajoutez-les a la salade. Servez frais.

Pour un pique-nique. vous pouvez mettre ce mélange entre des tranches de pain...
cela fera un delicieux sandwich! Ou pour un buffet. pensez a en mettre un peu
sur des petits toasts. Décorez-les avec une fleur d’herbe aromatique ou une fleur
comestible. Vos convives adoreront!
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