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			L’édito

			J’adore la cuisine hygge ! Je suis tombée dedans quand j’étais petite. J’ai passé de nombreux Noëls en Scandinavie dans ma famille où j’ai vécu la « hygge attitude » sans le savoir. Aujourd’hui, je réalise que j’ai été très influencée par ce mode de vie. Il est temps de me revendiquer hygge !

			Rien ne me rend plus heureuse que d’avoir ma tribu autour de moi pour un repas dominical qui s’éternise… surtout si tout le monde a mis la main à la pâte en partageant un moment heureux dans la cuisine. 

			Et puis ramasser des fleurs, des herbes, des fruits dans mon jardin, des champignons en forêt, préparer des confitures aux fruits et des sirops de fleurs ou, pendant l’hiver, allumer des bougies et me réfugier près du feu avec un bon bouquin et une boisson chaude. Rien de tel pour m’apaiser et me rendre heureuse.

			Je me suis retrouvée très souvent en cuisine avec mon oncle, ma tante, mes cousins et leur grand-mère Karin, une authentique Suédoise vraiment hygge. Avec eux, j’ai goûté et cuisiné beaucoup de spécialités nordiques. Chaque fois que j’y retourne, je me sens bien, j’ai l’impression que le temps s’arrête et que l’on peut profiter de tout le monde. 

			Être heureux, prendre le temps de cuisiner, profiter de sa famille et de ses amis autour de bons petits plats, que du bonheur. C’est un peu comme ça que je définis le hygge.

			Birgit Dahl

			 

			 

			Qui suis-je ?

			D’origine nordique, autodidacte culinaire, curieuse invétérée, la cuisine est mon terrain de jeu favori. Je partage mes expériences et découvertes avec ma famille et mes amis et sur mon blog, « Un an pour faire son cookingout » (http://cookingout.canalblog.com/), ou dans des livres de cuisine.
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Riz au lait de Noël


		
Risalamande


						Pour 6 personnes


		Préparation : 15 min


		Cuisson : 40 min


		Repos : 4 h





		125 g de riz rond • 1 l de lait • 40 cl de crème liquide • 500 g de cerises (type burlat) lavées, équeutées, dénoyautées • 250 g de sucre • 50 g d'amandes émondées, grillées, effilées • 1 gousse de vanille • 1 amande émondée • 1 cuil. à soupe de fécule de pomme de terre • 1 bâton de cannelle • 1 pincée de sel • Sucre glace pour la décoration


		 





		Versez le lait dans une casserole. Ouvrez la gousse de vanille pour en récupérer les graines, puis mettez les graines et la gousse dans le lait. Ajoutez le riz, le sel, 50 g de sucre et portez à ébullition. Faites cuire à feu doux pendant 20 minutes en mélangeant régulièrement. Enlevez la gousse, versez le riz dans un saladier et laissez refroidir complètement.
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