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Précisions utiles

Trés facile Facile Ditfagale

&5 2 &3z

fes sont les grammes, litres, cuillires & café, cuilléres 3 soupe et
tasse ou un bol équiviut 3 250 ml.

les mesures uil

moins commun, les tasses ou bols, Un
Vous pouver trouver le bol doseur adéquat dans le eommerce ou utiliser 4 la place une tasse
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ites de comserves dans les commerces varie, prenez done la talle gui

Le contenu o
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Cuil asoupe = 20 ml
Cuil i café = Sml
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SAUCES EXQUISES

SAUCES EXQUISES

Rehawssez la saveur et Uaspect des plats les plus simples grace @ une sauce
délicate el succulente. Le lablean pages 60-63 vous offre de nombreuses
possibilités d'allier les sauces aux differents mets.

SAUCE BEARNAISE

> Temps de préparation : [0 winudes
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour environ 3/4 de tasse

1/ de tusse de vinaigre de vin bianc

2 oignons de printemps finement
hachés

2 cuil. i eafé d'estragon frais haché

£ grairis de poivre

2 jaunes d'ceufs

125 g cle beurre rumolli

Sel et poivre blane

1. Mélangez le vinaigre, les oignons de
printemps, 'estragon et les de
poivre dans une petite casserole,
Portez a ébullition, baissez légerement
lee fens et Baisses mifoter jusqu'a ce que
le mélange ait réduit dun tiers.
Laisser complétement refrobdir ;
passez et verses e dins un
saladier résist a chaleur.

2 Ajoutez les jaunes d'oeufs, puis
metter le saladier au-dessus d'une
casserole d'ean frémissante. Remuez
Jusgu’a ce que le mélange palisse et
mousse. Ajouter peu b peu le beurre
en remiant & chague fois jusqu'a
obtention d'un mélange homogéne.
Quand out le beurre o5t incorpore,
Ia sauce doil étre Epaisse et
homogene. Assaisonnez i voire goii
et servey immeédiatement

SERVEZ avec un steak euit i
o grille, di
it i b podle.

SAUCE AU POIVRE VERT

Temps de préparation : 3 minuies
: Temps de cuisson : 5 winiles
Pour 1-6 personnes

2 cuil. & cale de grains de poivre vert
€1 CONServe

Viande ou poulet (voir cidessous)

1 /2 sse de bouillon de poulet

1/2 msse de creme

2 cuil, & cafe de cognac

1. Rincez et egoutlez les grains de
poivre et metezdes de core. Passez
la viande de votre choix a i poéle ;
retirez de la poéle, couvrer d'une
feuille d'aluminium et gardez an
chand,

2. Ajouter le bouillon au jus de viande
dans la poéle. Remuez sy fen doux
Jusqu'd ébullition, puis ajoutez la
créme et les grains de poivre, Linsses
boillir 2 minutes sans cesser de
remuer. Ajoutez le cognac et kaisser
bouilliv encore | minuwe. Retirez du
feu e1server.

SERVEZ avec un steak cuit d la poéle
ou grillé ou du blanc de pouler cuit
il podle,

Saurce béarmaise (en haut)
ol sanor au poivre verl




AUX CHAMPIGNONS
Tempis de préparation ; 1) minutes
Temps de cutsson @ 7 minutes

Pour 4 persomnes

Viande ou poulet (voir chdessous)

30 g de beurre

350 g de champignons de Paris en
lamelles

2 cuil. i soupe de vin blane

1/2 tasse de bouillon de poulet

1/2 tasse die créme

1 gousse d'ail écrasée

1 euil. @ soupe de ciboulene fraiche
hachée

—

Passez la viande de votre chaix ou le
poulet i fa pocle ; retirez de la poéle,
couvrez d'une feuille d'aluminiom et
gardez au chaud. Faites fondre le
beurre avee le jus de cuisson,
les champignons et faites-les dorer

i miniites en remuant sur feu moven
& dusquid ce qu'ils saient tendres.

.53 Ajouter le viny, le bouillon, b créme
et l'ail, et portez & ébullition. Laissez
cuire 2 minutes i deécouvert sans
cesser de remuer jusqu'i ce que la
sauce Epaississe legérement.
Incorporey Ia ciboule et serves
immédiatement.

SERVEZ avec des steaks de boeuf, de
veau ou du blane de poulet cuit 4 L
poéle.

Sauce ouctueuse aux champignons (en haut)
ol sauee ou jus de viande

SAUCES EXQUISES

SAUCE AU JUS DE VIANDE

L,

el

o

Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisyon : 5 minutes
Pour 4-6 personnes

Viande rdnie au choix (voir ci-dessous)
Jus de cuisson de o viande
2 cuil. & soupe de frine
| tasse de bouillon de boeeuf ou
de poulet
Sel et poinre

+ Retirez la viande de la poéle et

mettes-la de coté. Mettez la poéle sur
la cuisiniere. Parsemez le fond de la
potle avec de la farine et mélangez
avec le jus de cuisson. Faites cuire
une minute ou deux sur fea moyen
sans cesser de remuer avec une
cuillére en bois,

« Ajoutez le bouillon progressivement

en raclant le fond de ka poéle pour
dissoudre le jus qui aurait pu

icher. Assurezvous que le
mélange de bouillon et de farine est
homogéne avant de rajouter du
bouillon ; cela empéchera la sauce de
former des grumeans. Faites bouillir
la sauce et laissez cuire 1 minute sans
cesser de remuer, Assaisonnez i volre
goit et servez immédiatement.

(La sauce peut étre pussée pour
enlever toutes les petites tiches
noires ou les particules de viande).

Servez avec du roshif, de 1y
du poulet ou du porc,




SAUCES EXQUISES

SAUCE AU VIN ROUC
Temps de préparation : 5 minufes
Temps de cuisson : 10 minwtes
Pour § personnes

*

Viande an choix (voir cidessous)
40 g de beurre

| petit oignon coupé en ranc
1 cuil. i cafe de farine

2 cuil. 4 café de sucre brun

fines

/4 de tasse de vin rouge
Sel, poivre noir frais moulu

1. Passes 1a viande i la potle | retires de
la puéle, coures d'une feullle
d'aluminium, gardez an chand.
Faites fondre le beurre
cuisson, ajoutes I'oignon ; remues
5 mintites sur feu moyen jusqu’i ce

avec le jus de

qu'il soit tendre. Ajoutes L farine et
¢ le sucre.
2, Laissez cuire 1 minute. Ajonute
progressivement le vin s
remuer. Portez i chullition, baissez le

ans cesser de

feu et kxisser mijoter 5 minutes en
vermuant fusqu’a ce que le liguide ai
Asciisonnez et servez

risduit de moitié.

SERVEZ avec un steak de beeuf ou des
eitelettes d'agnean,

SAUCE A LA MENTHE
& Temps de préparation : 5 minites
Temps de cuisson : 5 minuies
Pour 6-8 personnes

1,/4 de tasse o cun
1/3 de tasse de sucre blang

2 cuil, a sompe dle vinaigre de malt
1/8 de tasse de menthe fraiche
finement hachée

l. Mélangez 'ean 1 le sucre dans une
petite casserole. Remuez sur few
doux sans faire howillir jusgqu’a ce

que le sucre soit dissout. Portez

ensuite i éhullition et lassez mijoter

L b minutes sans remier.

.{.‘. Retirez la casserole:du fen,
Incorporez dans une sauciére le
mélange au sucre avec le vinaigre et
la menthe

SERVEEL i Lempératire ambiante avec
du gite roti ou de la noix d'agnean

SAUCE AU PAIN

& Temps de préparation : 1 minute
Temps de cuisson : 25 miniles
Pour [ tasse

2 gousses d 'ail entiéres

1 aignon moyen épluche

I tasse die lait

1 fewille de laurier

50 g de chapelure fraiche (3 vanches)
1/4 de tasse de créme

] . Enfoncez les gousses d'all dans
V'oignen. Mélingez 'oignon, le lait
et Ja feuille de liurier dans une
cisserole. Portez @ ébulliion. Renrer
clu fen et convre
10 minutes. Retires 'oignon et la
feuille de Lnrier

& . Ajoutes fa chapelure et asspisonnes.
Remetier li casserole sur le feu et
couvrez ; linss
pendant 10 prinutes en remuant de

1 lntssex macérer

i mijoter doucement

temps en temps. Incorpores la
créme, Servez,

ServEZ chaud avee du jambon roti ou
du pouler grille

En partant du hawt :
SO @ DI TOUEY, STUCE
il menihe ef sauce au pain




SAUCE AUX SHIITAKE

#*

{CHAMPIGNONS JAPONAIS)
Temps de préparation : |3 mnuies
Temps de cuisson : [{ minues
Pour 4-6 pursonnes

30 g de beurre
WKt g de shiitke coupés en fines
lamelles
cil, i soupe de museat

bde tisse de bouillon gras
soupe de moutarde &
cenne

3/4 de tasse de créme

Sel ex poivre [rais moulu

1 cuil. & soupe de persil frais finement
hache

Faites fondre le bevrre dans une
petite casserole
champignons et faites-les cuire sur
few moven en remant

Ajouter le muscat et remues jusqu'a
presque totale evaportion.
Incorpore le bouillon, fa moutarde
et lacréme, puis portez a ébullition

yonter les

on remiuant. Baissez le feu et laisser
Mer 5 minutes jusqu’d ce que le
métange ait réduit &1 légérement
Epassi. Assaisonnez, ajouter du persil
el servesr

ServEz avec du boeaf ou du pore
passé & la pod 1é o
des cotelenes dagneau grillées, des
steaks de thon, du blanc de poulet
des hamburgers de boeuf on
dagneaw. Mélanges avec des pites
chandes,

i, ave

Sauee d'ange
fen hewt) et sauvce aux shiitake

SAUCES EXQUISES

SAUCE D'ANGE

#

S

Temps de prépavation : 1) minutes
Temps de o
Pour 4 personnes

ixsom & 2 minudes

5 g de beurre

3 jaunes o teufs

1172 cul, & soupe de jus de citron
Poivre blane frais moulu

2 hlancs d'oeuls

Faites lentement chaoffer le beurre
dans une casserole jusqu’i ce qu'il
4 mousser, Mettez les

COMMMETCE

Juunes d'eeuls, le jus de citron et le

poivre dans un mixeur ¢t mélanges
5 secondes. Verser lentement le
ange

bewrre chaud dans le mé
aeuds jusau’a ce que tont le bearre
soit incorpore, Transascs la sauce
dans un grand saladier er Liisser
refroidir. Remues de temps en temps
ponr eviter qu'une pean ne se forme
il surface de la sauce.

Mettez les blanes d veufs dans un
petit salaclier sec, Avec un batteur

électrique, hattes les blancs en neige
assey ferme. Incorporez & L sauce,
Mener an moins 3 minutes an
refrig ur avint de servir

{La sauce peut Ere prépar
avance et gardée au frs

i
heures.}

Semviz avec des artichants, des
asperges ou des haricots verts cuits i
la vapeur, des crevenes roses
decortiquées et cuites ou des noix de
Saint-Jacques grillées, des huitres, du
saumon fumé ou n'importe quel
poisson grillé.



SAUCES EXQUISES

10

UCE TOMATE

Temps de prepavation : 20 mintes
Temps de cuisson : 20 minutes
Pour 4 prersonnes

5 kg de grosses tomates miires
1 cuil. @ soupe d"huile dolive

1 oignion moyen finement hache
il EcTasée

euilles d'origan séck
@ soupe de concentre de
afé de sucre

Sel et poivre

Avec um coutean, fites une petite
croix sur les tomates du cité oppose
i la tige, Mettez 2 minutes dans de
eau boullante,
pince e égouttez. Enlevez ka pean en
partant de li croix et jetez
menu la chair des romares
Faites chauffer 'huile dans une
casserole de
P'oignon el laissez cuire 3 minute
feu moven en remunt jusgu’a ce
qu'il soit tendre. Ajoutez Iail et
Iaissez encore cuire 1 minute.
Ajoutez les tomates, origan, le
concentré de tom et e sucre.
Portez i ébullition, baissez le feu et
laissez mijoter 4 découvent pendant
env. 15 min ce que la
sauce ait legerement epaissi.

2. Hachez

ille moyenne, Ajo

5 Juseju

2 mois au conge r. Faites
uffer dans une casserole ou un
four i micro-ondes.

SERVEZ chaud sur des pites ou avec
des steaks de beeul ou des escalopes
de veau, ou bien utilise
sauce @ I\IZI'.L

=l comme

SAUCE BOLOGNAISE

*

Temps de préparation ; |3 minides
Temps de cuisson : 1 fevre et demie
Pour 4 personnes

2 puil. 4 soupe d'huile d'olive

1 gros oignon haché

| caronte HOYENNE coupee en pehits
TETCEALX

1 branche de céleri coupée en petis
TETTERR

2 gousses o'l écrastes

500 g de viande de baeud hachée

2 asses dhe bouillon de bheeuf

1 tasse et demie de vin rouge

2 boites de womates de 425 g

1 cuil i de sucre

ites chauffer I'hule dans une

mile casserole i fond lourd,

witer 'vignon, ls carotte et le

eri, et faites cuire & minutes d fen
INOYEN €0 remuant jusgqu’i ce gue les
légumes soient tendres. Ajouter 1'ail
et laissez cuire encore | minute.
Ajouter la viande hachée dans b
serole. Faitesda brunir en la

rant avec une fourchee.
Ajoutez le bouillon, Ie vin, les
IOMALES CONCASSECS NON EEouLlees el
Ie sucr
Portez i ebullition, baissez le feu et
Taissex mijoter i découvert 1 heure
a | heure et demie en remuant de
temps en lemps. Assaisonnes
goiit avec du sel et du poivre. Vous
pouvez garder la sauce 2 jours an
ur {en la couvrant) ou

volre

ou un four 4 micre-ondes,

Senvie sur des pites chaudes ou
comme sance sur un fond de piea.

Sance bolognaise (en haut )
of urncy lomate




SAUCE RAPIDE
AUX CACAHUETES

4 Temps de préparation : 1) minutes
Temps de cusson : 5 minule
Pour env. | lasse of demie

| tasser dee jus d’ananas

asse e beurre de cacahuétes

en poudre

gnon en poudre
soupe de suce an piment dou
1/4 de tasse de sanice de sofa

1. Mélanges dans une petite casserole

jus d'aninas, le beorre de
cacahuéte, il en poudre, 'oignon
en poudre, la sauce au piment et la
siice de soja. Remues sur feu moven
£e que le melnge soit

s un peu d'ean pour abtenir
uce plus liguide si vous
preféres, Cette sauce se conserve
aver un couvercle 3 jours au
réfrigérateur. Réchaulfez i feu
maoyen dans une casserole juste avan
de servir.

Serviz avec du boeuf grillé i la poéle
o barbecue, ou avec des
brochettes de pouler.

Sauce rapide aux cacahuites (e haut)
ot snee classigue pour brochettes

- Menez les ¢

SAUVCES EXQUISES

SAUCE CLASSIQUE

POUR BROCHETTES
Temps do préparation : 5 minutes

Temps de cuissom @ 15 minutes

Pour 2 lasses

1 tasse de cacabiuites grillées non silées
2 cuil, asoupe d huile d olive

1 vignon haché

2 grresses d'ail dorasées

Un morcean de gingembre vert ripé

| = de piment en poudre
2eufl acafé de curry en poudre

1 coil i calé de comin maoulu

1 baoite de 400 ml de |
A cuil. @ soupe de sucre brun

1 cuil. & soupe de jus de citron
Sel

sahmétes dans un robot
ager pour les hacher fnement.

L

« Faites chaufler I'huile dans une

casserole de taille moyenne, Ajouter
Foignon et
feu moven jusqu'd ce qu'il soit

tendre, Ajoutez 'ail, le gingembre,
le piment, le curry et le cumin et
laissez cuire encore 2 minutes en
remuant,

Ajoutez le lait de coco, le sucre brun
et les cacahuétes hachées. Baissez le
few et kuissez cuire 5 minutes jusqu'a
ce que la sauce ait épaissi, Ajoutez le
Jus de citron, assaisonnez ot serve.
(Pour obtenir une sauce plus
homogéne, mékinges 30 secondes
dans un robot ménager.)

SERvEZ avec des kitbabs de boeuf on
de poulet ou avee du poulet grillé.



SAUCES EXQUISES

SAUCE CHINOISE

AU CITRON

Temps de préparation : |1 minutes
Temps de cuisson : 5 minules

Pour 1 taxye

1/4 de msse de jus de citron

1/4 de tasse de bouillon de poulet

172 1asse d'eau

1 cuil. & soupe de miel

1 cuil. & soupe de sucre

1/2 curil, i café ele ging

1 cuil. i soupe de fecule de mais
(Madzena)

1 cuil. & soupe d'ean

aignons de printemps coupes en

tranches

Une pincée de sel

J Mélunges le jus de citron, le
boillan, I'eau, le miel, le sucre et le

gingembre dans une petite casserole.

Remues sur feu moyen jusqu’i ce
que le stcre soit dissout
2 Augmentez le few et portez le
nge i ebulliton, Melangez la
fecule de mais et ean dans un petit
saladier, versez dans la casserole
etl 7 Epaissir, Retirez du feu,
incorporez les oignons de printemps
et salez.

mé|

AUCE

Servez chaud avee des légumes, des
rouleaus de printemps, du poulet
cuit it la poéle ou du poisson frit.

AIGRE-DOUCE
Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour | tasse

2 cuil. & soupe de sherry sec

1 tasse chee jus d"ananas

3 cuil. & soupe de vinaigre de vin blanc

2 cuil fie dle sance de sop

2 cuil. i soupe de sucre brun

2 cuil. a soupe de sauce omate

1/2 poivron rouge de @mille moyenne
coupe en dés

| cuil it soupe de fcule de mais
(Miaizena)

1 cuil. & soupe d'ean

Mélangesz le sherry, le jus, le vinaigre,
L sauce de sofa, le sucre brun et Ja
mate dans une petite

role. Faites cuire & fen moyen en

TemEANL COnStamment jusqu’a ce

sanee |

C

que le sucre soit dissout

Portes & ébullition et ajoutes les dés
de poivron. Mélanges la fécule de
mais et I'eau dans un petit bol
Versez dans la casserole et kisses
culre en remint sans cesse jusgqu’l
ce que le mélange bouillant
épaississe. Reduises le feu et laissex
mijoter 2 minutes. Server twout de
suite

SERVEZ avec du poisson cuit d la
poéle, grillé ou frit, du porc passé &
L poéle ou des rouleaus de
printemp:

Sauce aigre-douce (o haut)
ot sauce chinoise au cifron




SAUCE EPICEE

AUX CANNEBERGES
Temprs de preparation : 5 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes
Pour | tasse

I pot de 250 g de suice aux
canneherges entiéres

1 ienil it cafe d'éeorce o ‘orang
L/ dle tsse de fus d prange
1 cuil. & café de gmgembre mouly

1/2 euil. i cafe de cardamome moulue
1/4 de cuil. i caft de poivre de
Jamaiue

1. Méla ger L sauce aix canneberges,

Pécorce, le jus et les épices dans une

petite casseriole.

2. Portez le metange & ébullition i feu
muoyen, Baisses le feu et laisser
mijoter 2 minutes,

rApee

SERVEZ i temipératin
de la dinde, du poulet ou du porc.

SAUCE AUX POMMES
Temps de préparation : 20 minutes
* Temps de cuisson : 20 minies
Pour 2 tasses

6 pommes veries épluchiées, evidées et
COUPECS ¢11 petits morceats

1/2 tasse dean

| cuil. A soupe de jus de citron

4 soupe de sucre

L gl d'écoree de citvon

finement ripée

1/4 de cuil. i café de cannedle

1. Mélangez les pommes, I'eau et le jus
dans une casserole de mille

En perrtent du hawut :

sauce épicee aux canneberges,
SEINET (GuX Ponmes

ol soucr i Usignon coramélivée.

ambiante ave

SAUCES EXQUISES

moyenne. Porter i ehullidon, baissez
e fee et Ladsser mijoter 20 minuges 3
COUVETLjusgu’a ce que les pommes
soient wes tendres. Laisser refroidin
2‘ Versez le mélange dans un robot
ager ; ajoutez le suere, I'écorce et
b cannelle. Mékanges jusqu'a
obtention d'un mékinge homogene,
Vous pouvez garder la sauce juaseu’
3 jours an réfrigérateur dans un
rec I'l WENT COUvert

mién;

Servez chaud ou i tempérimre
ambiante avec du pore ou du jambon
Convient également pour les crépes el
les gaufres.

SAUCE A L'OIGNON
CARAMELISEE

Temps de préparation : 5 minutes
Tempy de cuissom : 410 minites
Pour [ 1/2 tasse

10 g de hewrre

F algnons moyens ¢ opes en tranches
| cuil. & soupe de Gurine

I tasse et demie de bouillon de boeu

F el i soupe de vinaigre de vin e nige

1. Faites fondre le bewrre dans une
grande casserole, Ajoutez les oignons
et faites cuire 30 minutes 4 feu doux
pour qu'ils soient tendres et dorés,
Ajoutez la farine et laissez cuire
| minute en remuant constamment.

2. Ajoutez progressivement le bouillon
SANS Cesser lll’ remuer r\f!lll |IJL'[]
mélanger. Ajoutez le vinaigre, portes
i ébullition. Baissez le fen ; liisser
mijoter 2 mimtes. Serves,

SERVEZ sivec un steak, des saucisses ou
des hamburgers.



SAUCES EXQUISES

SAUCE A LA MOUTARDE
Temps de préparation : 1 minute

- Temps de cuisson : 15 minmies
Pour | tasie
| tiasse: e bouillon de pouler
fi pignons de printemps finement
hachdéy
1 cul, & soupe de vinaigre de vin blane
2 cuil. 4 soupe de mou
ancienne
1 msse de créme fraiche
1. mé ngez le bouillon, les vignons de

printemps. le vinaigre et fa moutarde
dans une casserole de raille
movenne, Faites bouillir 5 minutes
jusg
moitie, Ajouter ln créme fraiche en
retmnt pour mélanger. Faites
chauffer sans bouilliv. Server chaud.

ce que le lquide air réduir de

SERVEZ avec du pore, de agnean o
du veau, prepare i i podle ou grillé

LA SAUCE PREFEREE DE Papa
Temps de préparation : 15 minties
Temps de cuisson : 40 minutes

Pour 2 tasses

®*

5 grosses. toms

1 grom oignon

1/2 tasse de vinaigre de cidre

1 tasse de suere brun

174 de tasse de Sauce Worcestershire

1 cunil d café de poivre de la Jamaique

1/2 cuil, i café de gingembre moulu

1/ 4 de cuil. @ cale de clous de girofle
imonilug

Sel e1 poivre

ey mires (1 kg)

1. Coupes les omates et Polgnon on
morceaiy ; mettez-fes dans une grande
casserole. Ajoutez les autres ingrédients
et portez i ebullition, Baises le fieu ;
Fatssese mijoter A0 mn en remuant
régulierement. Versez dans un saladier

et lissez refroidin. Mélanges pou
obtenir un mékinge homogéne. Portes
it ehullition, lissez refroidir
doucerment ; rransvasez dans des pots
ou des bouteilles stérilisés, Conserver
clans un endroit sombre et frals 6 mois
an maxinmun, Mettez les pors ouverls

SERVEZ aver un steak, des coelentes,
des saucisses ou comme condiment
avee de la viande froide,

SAUCE BARBECUE

*

Temps de préparation : |5 minudes
Temps de cutsson : & minules
Pour 6 person e

2 cuil, i café d'Tdle

1 petit oignon finement hache

il @ soupe de vinaigre de malt
soupe de sucre brun

173 de tasse de sauce wmate

1 cul. & soupe de suce Worcestershire

Faites chauffer "huile cans une
petite casserole. Faites cuire oignon
3 minutes a feu donx en remuant de
temps en temps. Ajoutes les autres
ingrédients et portez a ébullition.
Baissez le fen et laissez mijoter

3 minutes, Servez chaud ou i
lemperature
garder la stuce 1 semadne an
refrigératenr.

mbianie, Vous pouvesz

ServEZ avec des cotelettes, un steak,
des sancisses ou des hamburgers cuits
au barbecue,

En partant du hant :
savier d ln moidarde, sauce barbeone

ot la saauce prefirée de Papa.




SAUCE POUR TACOS
e Temps de préparation : 1) mnwiies
Tenmpps de cuisson : 20 minuies
Pour env. | favse el deniv

1 cuil. ik soupe o huile

| petit oignon fnement haché

1 cuil. i café de corandre mouhie

I ¢uil. & café de cumin mouly

1 di café de piment en poutle

| gonsse d'ail ecrasée

1 petit potvron rouge finement haché

1 petit poivron vert finement haché

2 grosses wmates miires coupiées en
PUHIS Imorcesin

1/2 cuil, i café de sucre

Sel et poivre

1. Faites chanffer I"huile dans une
petite casserole, Ajoutez oignon et
laisses cuire 2 minutes 3 feu moven
Jusaquci ce gqu'il soit endre. Ajoutez
les épices et remuez | minute, Jruis
ajoutez Uail et les poivrons et laissez
cuire encore 2 mimies en remuant,

2. Ajoutez Tes tomates et remues pour
Bien mélanger. Portez a ébullition,
haissez le feu, laissez mijater
15 minutes en remuant de temps en
temps jusgui ce que le mélange

Epaississe un peu. Ajouter le sucre of

remer pour mélanger ; assaisonnes
Vous potvez conserver la sauce

3 jours au réfrgerateur o
récipient fermé

Servez chaud aved des tacos, des
machos on comme enirée avec des

frin

En partant di hawt :
stice powr focos, souor cockiail
pover fruits de mer ef seuce o Uaneth

SAUCE

SAUCES EXQUISES

COCKTAILL

POUR FRUITS DE MER
Temps de préparation : 10 minsse
Temps de cuisson : auitin

Pour enw. | tasse 173

3/4 de tasse de mayonnaise

1/ 3 de tasse de créme

2 euil. i café de sauce Worcestershire
114 de tasse de sace tomite
Tabasco

Sel et porvre blanc

Mettez la mayonmaise, la créme et les
sauces dans un petit saladier ;
remuer pour bien mélanger, Ajouter
le abisco etassaisonnes 4 votre gorit,
SERVEZ avec des creveites ou des
crustaces cuits, froids.

SAUCE A 1’ ANETH

Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cosson : aucun
Pour [ lasse el demie

1/2 tasse de yaourt

s de creme fraiche

asoupe de creme au raifon

1/4 de wsse d’aneth frais haché

3 oignons de printemps finement
by

Sel ex poivre noir frais mouly

irt, la créme fraiche

Mélanges le s
et le raifort dans un saladier et
remucy pour olmenir une creme
onctuense, Ajoutez ancth e les
cignons de printemps ; mélangez
Winer, couvrez et metiez
teur

bien. Ass,

2 avec du poisson o mettés-cn
une cuillerée sur des pomumes de
terre nouvelles cuire




SAUCES EXQUISES

Sauce hollandaise

Une sauiee viche, dovie, permettant un grand nombre de variations déficiewses.
Servez-la chaude avee du poulet ou du poisson pocheé o cuit a la vapeuy, avec
des plats aws cewfs of aver des ligumes cuits d la vapeur ou d Uean.

SAUCE HOLLANDAISE
DE BASE

Faites fondre 175 g de beurre dans
une petite casserole, Enlevez I'écume
st formant i la surface ; laisser
refroidir le beurre fondu. Dans une
petite casserole, métangez 2 cuil, &
soupe d'ean avec 4 jaunes d'ceufs,
Battez au fouet env, 50 secondes
Jusaqua ce que le mélange soit pile et
onciueux. Mettez la casserole sur feu

usqu i ce que le
mélange soit épals et mousse | relirez
du few. (F ntion & e que la
potle ne soit pas rop chaude, car
VoL Vous retrouveriez avec des ceuts
browillés), Ajoutez lentement le
benrre fondu petit @ petit en
remuant bien & chague fois,
Continuez & ajouter le b
cesser de remuer juse
en ail plus, E
diincorporer le petit-lait blane an
fond de I poéle, mais ne vous
inquictes pas si vous en mélangez un
peu d la sauce. Incorporez 1 ciil. @
soupe de jus de citron et assaisonnes
ave du sel et du poivre blanc.

Pour | tasse /4

core 3 minute:

PREPARATION AVEC UN
* ROBOT MENAGER

Preriez les mémes quantités que pour
la sauce hollandaise de base, mais
melangez 10 secondes les jaunes

' reufs, e et be jus dans un robot
ites Fondre le bewrre ;
enlever U'écume. Enclenchez le
robot, ajoutez le bevrre fondu

chaud. Transvases dans un saladier et
ASSUSONNEE 4 Volre go

meénager.

SAUCE HOLLANDAISE
A L'ORANGE (MALTAISE)
Remplacez la cuil, & calé de jus de
citron par 2 cuil, i café de jus
d'orange. Avant de mesurer la
quantité, passez le jus dans une
passoire tres fine pour retenir toute
I pulpe.

SAUCE HOLLAND!
A LA CHANTILLY
Fouettez 1/2 tasse de créme jusqu'a
ce qu'elle soit ferme. Avec une
cuillére en métal, incorporez a la
suice hollandaise et complétes
assaisonnement i votre gofil.

E

En partant de ln gouche :

sauce hollandaive de base,

sawee hollandaise a Uovange

et sauce hollandaise @ lo chantilly




SALUCES EXQUISES

Sawuces blanches

Basées sur la fameuse sawce Béchamel, ces sauces onctueuses sont faciles a

freépare

ou du brocols, o encore du poisson ou du corned-beef.

SAUCES EXQUISES

o el délicienses quand on en nafpe des gumes, comme du chou-flewr

Laisser houillir encore’ | minute et

| SAUCE BLANCHE (I ASSIQUE En partant de la gauche :
(BF('H'\“F[ } retirez du feu. Assaisonnez avec du sauce hlanche classigue,
ST sel et du poivre blune, e g
Mélanges 1 wsse de lait, une wanche Pour 1 |_llm. mm.,';:{:,m E
oignom, 1 fewille de laurier e " wf saece an persil.

6 grains de poivee dans une petite
casserole, Portez & ébullition, retirez
thu fen et laissez reposer 10 minutes,
Passez le fait et jerez le paivee, le saveur supplémentaire & une simple
L et oignon, Faites fondre sauce blianche. Vous pouves itiliser
g de beurre dans une petite du lait entier, surtout si vous
casserole et ajoutez | cuil. @ soupe de souhaites que la sauce ait
farine. Faites cuire | minute en \Ge AUITE Savelr.
remuant jusqu’i ce que le mélange
soit doré et bouillonne, Ajoutez le
Tait trés doucement, petit i petit, ¢t
remues i chague fois jusqu'a ce que
le mélange soit entiérement
homogene. Une Tois que wout le L
eS8 Incor FMJI €, CONUNUEE 3 remuer
sur feu moven jusqu'i ce gue le
méhange qui bout Epaississe,

REMARQUE: Lo fait de Liisser reposer
lee Tt wver: Tes oignons, le laarier et
les grains de poivie donne une

SAUCE AU CURRY

™ Ajoutez au beurre fondu un petit
wignon finement haché et 2 cuil, i
café de curry en poudre,
2 minute u'd ce que 1'oignon
soit tendre. Ajoutez la farine et
continuez comme dans k recene de
la sauce blanche.

muer

SAUCE AU FROMAGE (MORNAY)
Prépares la sauce blanche comme
miciqué plus haut en prenant | @asse
1/3 de lait. Apres avoir retieé du feu, €tre servie et remuez pour mélanger.
ajoutez 12 tasse de cheddar finement Vous pouvez aussi ajouter o autres
ripé et /4 de cuil i café de moutarde herbes fraiches comme de la
en potidre, Remuez jusqu’i ce que le e Faneth ou de

SAUCE AU PERSIL
Ajoutez 1/4 de tasse de persil frais
finement haché a ks sauce préte a

cibouletts

it

fromage ait fondu et gue L sauce
homogéne. Assaisonnez i voire godit,

I'estragon ou encore un mélange de
vos herbes favorites.




SAUCES EXQLUISES

Sauces d’accompagnement

Les délicieuses sauves on {on trempue le poisson o les fruity de mer frits font

tougours pariie des vepas asiatiques. Elles sont faciles a préparer of donnent

sur lu table une note de couleur exoligue,

SAUCE AU CONCOMBRE

Drans un robot menager, melnges
moitié d'un concombre non épluché,
grossiérement haché, kb moite d'une
carotie épluchée et coupée en petits
morceats, 2 oignons de printemys
grossicrement haches, 1 petit piment
rouge epépiné et haché, 1 ouil. & café
e gimgembre vert rape, 1 cuil. i soupe
dhe cacalinetes grillées non salées et

1 eyl dsoupe de corfamedre hachée
Broves jusep’d ce que le tout soit
linement haché, en prenant soin de ne
pas reduire le mélange en purée
Mettez dins un salacher de service.
Faites chauffor 4 cuil. 4 soupe de sucre
en poudre, 3,4 de asse de vin blane ou
ele vinaigre de riz et 1/4 de tasse d'eau
thans une petite casserole. Remues
Jusau'i ce que le sucre soit dissout, puis
verses sur les legumes. Serves avec des
entrées thailandaises telles que

rouleaux de printemps ou patés
de poisson. Pour eny
I tasse el demie.

SAUCE AU GINGEMBRE
Mélanges dans un petiv salidier
4 cuil. & soupe de gingembre ripé
avee 2 cuil. & soupe d'huile
d arachide,

2 cuil. i soupe de sice
au piment doux, | cuil: 4 cafe de
SLICT

corfandre hachée, Server avec du
poulet ou du

vt cuit i L vapeur

ou grillé ou avec n'importe quel pla

chinois,
Pour enwv. 172 tasse.

En partant de la gauche @
sanice aun concambre,

sasce an gingembre

el sauce thailondaise cpioee

en poudre et 1 cuil, i soupe de

SAUCE THATLANDAISE EPICEE

Mélangez dans un saladier en verre ou

el céramiegu
finement hache

2 ahgmons de printemps
cuil. i calé de
piment en poudre, 1 cuil. & soupe de
jus de citron on de citron vert, 1 cuil.
soupe de saice pour poisson et 1 cuil. &
café de sucre. Servez avec du pore, du
beeuf ou du poulet i la thailandaise.
Pour env. 1/4 de tase

SAUCE AU SOJA ET AU SESAME

Mélangez dans une petite casserole
I tasse de vinaigre de riz o de vina
de vin blanc et 1/2 masse de sucre en
poudre. Remues sur feu doux jusqu'a
ce que le sucre soit dissour. Menesz

s un saladier de service avec 2 cuil.

i soupe de saee de soja foncee, /4
de cuil, & cafe de sel, | cuil. & soupe de
graimes de sésame grillées ¢ 1 cuil. 4
soupe de micl. Server avee des entrées
thailandaises ou chinoises, du poulet
o du poisson (it ou cuitd ka vapeur

Pour 1 tasse 172,

En pariant de la gauche :
snce au soja ef au sEsame, sauee
@ don mowx de coco ef au pimend

wf sauce joponaise

LA NOIX DE COCO
PIM i

Faites chanffer 2 cuil. 3 café d'huile
dans une petite casserole. Ajoutez

2 cuil. & café de pite au curry et

| petit piment rouge grossiérement
hiche ; remues 30 secondes, pour que
Lot soit bien chaud. Incorpores

1/2 msse de kit de coco, 1 cuil, & café
de sucre en poudre, 1 cuil i café de
sauce pour poisson et 1,4 de asse de
fenilles de basilic haché
2 minutes sur feu doux, Serves chaud
avec du poisson ou des fruits de mer
frits. Pour env. 1/2 tasse.

5. Remuez

E_JAPONAISE

gez dans un pot i couvercle

se e jus de citron et la méme
quantité de sauce de sofa foncée
Ajoutez une cuil. @ soupe de mirin et
de saké, 1 cuil. & soupe de Alocons de
honite et un morceau de 5 em
d'algue kombu, Laissez 24 heures an
réfrigérateur puis

e7 el remetter
dians le pot. Se garde 2 mois an
refrigeratenr. Aceompagne les

sashimis ot les sushis, Pour | /4 de
tasse. (Tous les ingrédients sont
vendus dans les épiceries asiatiques. )




VINAIGRETTES

VINAIGRETTES ANGLAISES

Ultime vaffinement des salades, ces vinaigreties ne dotvent s manquer dans un
bon rrﬁe'r.tnm culinaire. Le choix proposé ici va des vinaigrettes simples a Uhuile et
a gTe QUx ASsi ts envichis aux anifs, d la créme ou au yaourt.

VINAIGRETTE MILLE ILES
* Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson ! aucun
Pour 2/3 de tasse

| /2 tasse: cle mayonnaise s ceufs

1 cuiil. & soupe de concentré de tomates
1 cuil. & cafle de moutarde

2 cuil. A café de vinaigre de malt

Sel et poivre hlane

1. Metez I mayonnaise, le concentré
de tomates, I moutarde et le
vinaigre dans un petit saladier.
Remuey bien pour que le métnge
s0it homaogene, puis assaisonnez.

2. Couvrer et mettez au réfrigérateur,
Se garde 3 jours,

Servi traditionnellement sur des
feuilles de litue.

VINAIGRETTE CESAR

- Temps de préparation : [0 manutes
Temps de cuisson : | mimute
Pour 6 personnes

1 eeud

2 cuil. & café de vinaigre de vin blane
4 cuil.  cafe de moutarde de Dijon

1 filer d'anchois

1 gonsse d'ail écrasée

1/ de asse d'huile

1. Meuez 'auf dans une casserole
d'eau bouillante et laisser cuire
1 minute ; égoutiez. Cassez I'ceuf
dans un petit saladier, .I_](Jlil!"? le
vinaigre, la moutartle, I'anchois et
1'ail, et battez pour bien mélanger.

2. Ajoutez I'huile progressivement sans
cesser de remuer jusqud ce que le
mélange soit homogene et crémeux.
Se garde couvert pendant 2 jours au
réfrigérateur.

ServEz sur de la salade César
{faitue, bacon croustillant, croutons,
parmesan Tapeé). Egalement
déliciens avee n'importe quelle
salade.

Vinaigrette Mille fles {en hawt) et
winaigrette Cisar




VINAIGRETTE €
AU BACON
¥ Temps depnjpamﬁfm o 1 mintes
Temps de cuisson : 5 minules
Pour i ersonnes

HAUDE

3 manches de hacon

1 cuil. i soupe d'huile

2 cull. & soupe de vinaigre de cidre

2 cuil. & cafe de moutarde @ Pancienne

1. Retives la couenne et le gras cu bacon,
Coupez le bacon en fines lamelles,
Faites chauffer I"hoile dans une
casserole el
jusqu’i ce qu'il soit croustillant.

2. Retirer fa casserole du feu et laissez
doucement refroidir. Ajoutez le
vimaigre et moutarde, e
incorporez le jus de cuisson.

% cuire Je bacon

Servez comme salade chaude sur des
pommies de terre cuites & 'eaw, ou
acle d'épinards.

SUT 1Ne 8

VINAIGRETTE AU BLEU
% Temps de préparation : 3 minules
Temps de cuisson : aurun
Pour emw, | tasse

12 wisse de mayonnaise aux ceufs

1/4 de tasse de eréme fraiche épal

1 cuil, & eafé de vinaigre de vin blane

1 euil, & soupe de ciboulete finement
hachée

all g de bleu

Sel er poivre blan

1. Dans un petit saladier, mélangez la
YO s Teme, e vinaigre
hiane et la ciboulete hachée.

En periant du haut :
Vimaigrette chaude ai baceon,
winaigretle au bleu

ot vinaigrette médilerrandenne

9

VINAIGRETTES

Ajountez an mékinge le bleu en peus
bien. Couvrez ct
ateur, Se garde

MOTCEIUX et remi
metiez au réfrigér
3j

5.

SERVEZ sur des asperges cuites, des
petites pommes de terre cuitesd
I'ean, des pommes de 1erre en robe

des ch TIPS OL Avec de la salade

vere.

VINAIGRETTE

ro

MEDITERRANEENNE
AU CITRON

Temps de préparation : 5 minides
Temps de cuisson ; aucin

Pour 6 persannes

2 cuil. & soupe d'écorce de citron
hachée

1 petite gousse d'ail fcasee

1 cuil. & cafe de miel chand

1/2 msse d'hile d'olive

1 cuil, & seupe de jus de citron

1 cuil. & café de: fenilles d'origan frais
{enn de thym cironnelle) hachées

4 cuil. i soupe de pignons de pin

Poivre frais mouhy, & votre goit

« Metiez I'écorce de citron, 1'ail et le

miel dans un robot ménager, Laisscr
tenrmer jusqu'i ce que I'écorce de
citron soit finement hachée

Ajoutez I'huile, le jus de citron,

ran el les pignons de pin, et
mélangez dans e robot jusqu’
obtention d'un mélange homogene,
Rectifiez "assaisonnement avee du
poivre.

SERVEZ sur des crevelles roses cuites,
s o des noix
alement

des moules, des hui
de Saint-Jacques grilk
succulente avec des darnes de
saumon [rites i la poéle.




VINAMGRETTES

En partanl de la gauche : vinaigretie
de base, vinaigretle aus herbes,
vimrigretie d Uail ef au citron

Vinaigrettes

A base d’huile et de vinaigre ou de citron, el souvent envichies d hevbes, de

moittarde o audves parfums, les vinaigretles peuvent ajouter une savenr
piquante et fraiche aux salades vertes les plus simples.

VINAIGRETTE DE BASE

(A LA FRANCAISE)

Mettez dans un petit pot i couvercle

2 cuil. & soupe de vinaigre de vin blanc,
1/% de wsse d'huile d'olive er 1 cuil. &
cafée de moutarde, Vissez le couvercle et
secoues jusqu'd ce que les ingrédients
soient bien milan TIEE AVEC
thi sel et du poivre

VINAIGRETTE AUX HERBES

Utilisez un vimaigre aux herhes (voira
droite} en remplacement du vinaigre
indiqué dans ln premiére recette,
Vous pouver aussi ajouter 1 cuil. &
soupe d'herbes faiches finement
hachées i la recette de base,

VINAIGRETTE A L'AIL

ET AU CITRON

Drans un petit pot i convercle,
mélanger 2 oy soupe de jusde
citron, 1/3 de tasse d'huile pour
legumes et 1 cuil, 3 cafe de moutarde
a lancienne. Ajontez une gousse
dail entiere épluchée, visser Ie
couvercle et secones pour mélanger.
Laisser reposer 30 minutes pour que
les ardmes aient le temps de se
meler, Retirez Li gousse d'ail et
SeCORes A novean avant de vous en
servir, Assaisonnez avee du sel et du
poivre blanc

VINAIGRETTE AU VINAIGRE
BALSAMIQUE
Mettez 2 cuil. 4 soupe de vinaigre
balsamique et 1 cuil, i café de
moutarde dans un petit saladier.
Avec un petit fouet en métal,
incorporez lentement 1/3 de tasse
' huile d’olive extra vierge
Assaulsonnes avec du sel et du poivre,

VINAIGRETTE AU SE
ET A L'ORANGE
Mettez dans un petit pot i couvercle
2 cuil. & soupe de jus d'orange et

AME

d'huile végétale er 1,4 de cuil. i cafe
d'huile de sésame. Secoues hien
pour melanger el wssaisonnes avec
du poivre noir frais moulu.

Vinaigrette au vinaigre balsamigue,
wingigretle au sésame
ef a lorange, vinaigre
aux herbes

VINAIGRETTES

NAIGRE AUX HERBES

Les vinagres aux herbes sont vendus
clans la plupart des supermarchés e
des epiceries fines, Cependant, vous
P!U\l’)‘ Ilr{’lhul.'l Votre [I“I‘[]lr i'lnillgll'
aux herbes en mélangeant 14 de tasse
o' herbes fraiches (estragon, ancth,
ciboulette ou basilic) 4 1 |
vinaigre de vin blanc, Verser dans une
bowteille stérilisée ef laisser reposer une
sermuring en secoint la bouteille de
|l'|‘||ﬁ en |EIH|'!§. Fil“l'l |t;|"ﬂ une
bouteille propre sierilisée contenant un
brin d'herbe fraiche,

de




VINAIGRETTES

Mayonnaise

Ulilise pour assaisonner wne salade ou comme sauee, en particulier pour
accompragner des poissons, la mayonnaise peut étve envichie par de multiples
ingidients. Elle est facile  faive ; il suffit de savoir sy prendre. Regardez. poge 59 les

secrels de friparalion des sauees ; vous ¥ trovtverez des indieations srf,fw‘mmmim,

RECETTE DE BASE
Meuez 2 faunes o ‘oeubs dans un
siladicr de tille moyenne. Ajoutcz
| cuil, i calé de moutarde de Dijon
et 2 cuil, i calé de jus de citron ;
Battez 30 secondes jusqu'a obtention
d'un mélange claiw et crémeusx.
Ajoutez | tasse d'huile d'olive, env.
1 euil. & ef en une fois et le reste
progressivement, Augmentez la
quantité d huile quand la
mayonnase epaissit. Une fois que
I"hisile est incorporée, ajoutes
2 cuil. & soupe supplémentaires de
Jus de chiron e rectifiez
Vissaisonnement avec du sel et du
poivre hlanc. Pour eny, | tsse.

PREPARATION DANS UN
ROBOT MENAGER
Utilisez les mémes ingrédients que
pour la recette de base, miis mette:
les jaunes d'ceuts, la moutarde et le
Jus dans un robot ; faites towmer
10 secondes. Le moteur énant
toujours en marche, versez ' huile
lentement jusqua ce que tout soit
bien mélinge. Transvasez dans un
saladier et assaisonnez 4 votre gorit

Revetie de base de lo mayonnmise

(& ganche), aioli (en haut & droite),
saniee tarfare (en bas & geuche)

ot Déesse Verte (en bas a droitr)

AJOLI (MAYONNAISE A 1'AIL)
Ecrasez 3 grosses gousses d'ail et
ajoutez-les i fa recette de base en
remplacement de la moutarde,

SAUCE TARTARE
Prépares la quantité de mayonnaise
de base indiquée dans le receue.
Ajoutez deux vignons de printemps
finement hachés, 2 cuil, 4 soupe de
cipres el méme quantité de
cornichons, | cuil. & soupe de persil
finement haché et 2 cuil. & calé
destragon finement hache,

VINAIGRETTE DEESSE VERTE
Prépares la quantité de mayonniise
de hase indiquée dins la recete,
Ajoutez 4 filets d’anchois finement
hachés, 1 gousse d'ail écr

1/4 de tasse de creme fraiche et

174 de tasse de fines herbes hachees.

VINAIGRETTES




2, Mélangez la

CONDIMENTS

CONDIMENTS

Genervalement seriis comme accoompagnement, les condiments inclwent les

chulneys, les velishes et les salsas ; ils somt souvent d base de legumes ou de

fruits et peuvent dgayer de nombreux plats trés simples.

RELISH AU MATS

& Temps drp-fpu.mn'm 5 muinisites
Temps de euisson : 25 minibes
Pour 2 tasses

1 tasse de vinaigre blanc

174 de tasse de sucre en poudre

deafé de moutarde ;
podre

I petit oignon finement hache

| boite de grains de mais de 425 g

1/4 e tasse de poivron rouge finement
haché

1 cuil. i

cafe de piment rouge finement

hach
1/2 cuil. i café de curcuma
1/2 cuil de sel
2 cuil. & café de fécule de mais

Matizena)
1 cuil, i soupe dean

Mettez le vinaigre, le sucre et la
moutirde dans une casserole de
taille movenne. Portez & ébullition
remuant jusqu'i ce que le sucre
dissout. Baisser le feu ; Tiisses mijoter
5 minutes. Ajoutez |'oignon, le o
le: poivron, le pim
le sel, Laisser cuire jusqu’i ce
légumies soient endres.
e de mais et I'eau ;
IEE e FeImiEEnl sans
epaissir 5 minutes, Metez

Aponites an

que le mélange est chaud et conservez
ekans un endroit frais et sombre

SERviZ avec de la viande froide ou
sur des pomines de terre en robe des
champs.

CHUTNEY A LA MANGUE
Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : | herere 10 mintes
Pour env, 3 1assey

*

3 grosses mungues
1 cuil. & café
| fasse e

1 tasse 1 /2 de sucre brut

2 petits piments rowges Epepmes et
hachés

5 em de gingembre frais cipé

1/2 wasse de danes finement hachées

i Epluches les mangues, enlever les
oy
morceaus ;salez.

2. Menez le vinaigre et le sucre dans
une grande casserole et portez i
ebullition, Baisses le feu et laiss

o Mmijoter 5 minutes.

3. Ajoutes les mangues, les piments, le
gingembre et les dattes. Laisser

1% et coupez |a chair en

3

tendre. Verses dans des
1ds stérilisés et fermes
quement. Conserves duns un
endroit frais et sombre.

SERVEZ avee dos curries, des
sandwichs au jambaon, des saucisses
ou de Ta viande froide.

Rolish an mais (en hest)
el chutney d la mangure




RELISH A I’ AUBERGINE

*

Temps de preparation : 15 minutes +
lemfes de repos

Temprs de cacisvon = 15 minuies

Pour emv, [ tavse 1/2

SO0 g e minisiubengines coupees en
wranches de 5 mm

Sel

2 cuil. & soupe d'huile d'olive

1 ognon rouge de wille moyvenne
finement haché

1-2 gousses o ail Corasées

1 el A soupe de sucre brun

2 il s soupe de vinaigre halsanigue

| euil
dolive

1/4 de tsse de persil frais haché

soupe supplementaire o huile

Mettes les aubergines dans une
Jassolire et parsemes de sel, Laisser
de coné pendant 20 minutes.
Entreemps, faites chauffer Teuil &
soupe d huile dians une casserole de
taille movenne. Faites cuire 'oignon
ot V'ail 8 minutes i fen moven en
remuant fréquemment, jusqu’i ce
gue oignon seit tendre, Retire
avec une coumoire et mettez-le dans
un hill.lrl.lfl €T Verne ou en

ot

thergines, égoutier et
épongez avee du papier ménager.

es chauffer le reste d'huile dans
une casserole ; ajoures les aubergines
et faites cuire 2 minutes a feu moven

Relish d Vaubergine (en haut)
il crimee e raifort

CONDIMENTS

en remuant. Baisser le few et kaissez

cuire encore i minutes en reny
Fréquemment jusqu'i ce gque les
aubergines soient cuites. Ne les
Iaissez pas britler,

Ajowter NMaubergine au mélange i
base d'oignon et incorporez le sucre,
fe vinaigre, 'huile supplémentaire et
le persil. Couvrez avec un flm
fraicheur et laissez reposer

S minutes a températre ambianie
Se garde 4 jours au rélrigératenr ; il
est copendant préférable de le servir
A température ambiante,

SERvEZ aver de baoviande cuite au
barbecue, grillée oo rote, de
Tagneau ou du b
Utilisez pour accompagner des
brochettes, de la viande froide ou
por farcir des focac

CREME AU RAIFORT

3

Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisson : ancun
Pour env. 2/3 de lasse

1/3 de rasse de raifory

1/4 de wmsse de créme friche

| euil. @ soupe de ciboulerte
fraiche hachée

Sel et poivre

Mewtez le raifort et la créme dans un
petitsaladier et batez pour bien
melanger

Incorporez 'vignon de printemps et
assaisonner  votre goiin avee du sel
et du IIIII\Il'.

Servez avec des crudités, de la salade,

du poisson fumeé ou nappez-en des
plats ssvourcux comme les
croquettes de poisson




CONDIMENTS

HARISSA
Temps de preparation : 11 min

Temps de cotsson = 20 minides

*

Pour & personnes

100 g el pimenis rouges entiers séchés
b gousses o ail forasées

175 de tasse de sel

1/5 de tasse de corandre mouhie

1/5 de tasse de comin moulu

2/5 de asse d'huile d'olive

1. Retires les quenes des piments,
Coupes les piments en deux dins le
sens de la longueur, puis retirez et
jetez les graines. Recouvres d'eau
houillante et laissez ramaollin

b minutes
« Egouttez les pime
un robot ménager avec
sel et les épices. Laisse Ie
tourner et verser I'huile lentement
Jusguii ce que le tout soit hien
melange, Mettez [ sauce couverie au

Ko

et mélanger-jes

ail, le

robot

rifrigérateur, Se garde 15 jou
STVEZ COTIMIE Accompagnement i
l"IiIiH'IL ure :l"ll\l;l”“'

avec des plats mare
comme le couscous on ind Ii[ljir]'f'f

Ains

dans des soupes et des ragoiis pour
en relever le goit.

RELISH A LA TOMATE

Temps de preparation : 15 minues
Temps de cuissan : | hewre 10 minatdes
Pour env. 4 tasses

kg de womates grossierement
hachées

3 gros oignens haches

2 tasses de sucre brun

2 tasses de vinaigre 3 'estragon

2 gousses o 'nil forsées

2 cuil. & café de basilic seche

1 cuil. i soupe de moutarde en poudre
1 euil. & soupe de curry en poudre

1 cuil. & café de poivee di §

Jamaicpue

Meélanges tous les ingrédients dans
une grande
lemement i ébullition en remuant

sans cesse jusqu’a ce que le sucre soit

casserole. Porter

elissont

Baisser le feu et laisses mijoter

| heure en remuant de wemps en
temps jusqi’d ce que e mélange ai
epaissi. Mettez a la cuillére dans des
pots chauds sterilisés et fermez
hermétiquement tant que le mélange
est chand, Conservez dans un endroit
frais et sombre,

Senvez avec du fromage et des
biscuits, un rid, de b viande fr 3
des hamburgers ou des sandwichs au

fromage.

Huarissa (en haut)
ef refish a lo tomate




CHUTNEY AUX FRUITS

4

Temps de préparation : 15 wanules
Temps de cuisson : 1 heure 15 minutes
Pour 5 tases

3K g de pommes vertes

5000 g de poires

2 oignons haches

1/2 tasse de r s de Smyme

1/4 de tasse de rusing de Corinthe

I tasse de sucre brun

2pousses d'ail hachées

4 tasses de vinaigre de cidre

2euil. i cafié de poudre de 5 épices
1/4 de 1asse de concentre: de tomates

Epluchez les pommes ot les poires,
ider-les et couperdes en des
Mélangez dans une grande casserole
a foned lourd les pommes, les poires,
les vignons, les risins de Smyrne et
de Corinthe, le sutre, Uail, le
vinaigre, les epices et le concentré de
lomates,

Portes le mélange i ébullition sur feu
moyen, Baisses le feu en laisser
mijoter doucement pendant 1 heure
en remuant de wmpsen temps
Jusaqui ce que les fruits soient
tendres.

3. Mettez i Ia cuiliére dans des pots

chands et stérilisés et fer
hermétiquement tant que le mélange
est chaud, Conservez dans un endroit

frais et sombre.

SERVEZ aver de la viande froide, du
fromage ou des sauciss

Chutney aus fruits {en haut )
o nfiture ai pinent

CORDIMENTS

CONFITURE DE PIMENTS

Temps de preparation BN
Temps de cutsson ; 30 mindes
Pour 1 tasse

12 piments rouges

2 wmates miives de taille moye
| petit oignon finement haché
| pomnme verte finement ripée
1/2 tasser dhe viniaigre die vin rouge
1/2 asse de sucre

1. Coupez les piments en deux dans le
sens de la longuieur, puis retirey et
Jetez les graines, Poses le cind coupé
vers le bas sur une plague de four e
Faites nairciv la pean sons un gril
chand, Couvrer avec du papie
alvminivm et Liisses refroidir,

2. Faites au coutean une petite croix i la
base des tomates e cone de
la quene), rec au chaude et
lafsse reposer 2 minutes, Egoutter et
laisses refroidir, Retres I peau des
piments et des tomates ef hache:
finement la chair.

3. Dans une casserole de taille
mayenne, mélangez 'oignon, 1a
pomme, le vinaigre of le sucre i
tomte e le piment. Re Jusqu

ce que le sucre soit dissout ot portés

hullition. Baissez le feu e Lisser
mijoter 3 minutes. Couverr, le
mélange se garde un mois an
réfrigératenr

Nove : Utilisez avec modération pour
accompagner du fromage ou de la
viande froide, ou ajoutes 3
soupes et des ragonis pour en relever
le goit

des




CONDIMENTS

Sauces Pesto

Sauce épaisse que Uon ne fail pas cuire, préparée traditionnellement avee du

basilic, des pignons de pin et du parmesan el sevvie avee des ples, le pesto est

aussi délicieux quand il est préparé avee d autres herbes et legumes,

PESTO AU BASILIC
Laver et sécher 2 bouguets de
feuilles de basilic, Mettez dans un
robot ménager avec /3 de msse de
pignons de pin grillés, 2 gousses d'ail
ecrasees et 173 de tasse de parmesan
finement rapé, Hachez finement ;
luissez wurmer le robot et verses
lentement 173 de tasse d huile
oalive ; mixez jusqu’a obtention
d'un mélange homogene

PESTO AU PERSIL

Laver et séchez les fenilles de

2 bouquets de persil. Mettez dans un
rabol menager et ajoutez 2 cuil, &
sonpe de jus de citron, 1 gousse o ail
corusee e1 /2 msse damandes
émondees et grillées ; faites wurner
le rosbot jusqui ce que e tout soit
finement haché, Laissez wurner le
robot et versez lentement 1/3 de
tisse d Tuile d'olive ; mixez jusqu'a
obtention d'un mélange homogéne.

e Pesto au basilic (a gauche)
= et peste au persil

PESTO A LA ROQUETTE

Lawez et sechez les fenilles de 2 bouguets

tle roguet
agrer aved densx gousses o ail

1/2 tasse de noix de

Meties dans un robot

Errasét

macakunia grillées e 12 tse de
parmesan ou de pecorino finement
ripe. Faites tourmer le robot jusqu'a ce
gue le wut soit finement hache. Laisser
tourner le robot et versez lentement | /2
tsse: (" huile dolive extr vierge ; mixes
justu’a obtention & un mékange Epais et
Cremens. Assusonnes a volre o it}

v

PESTO AUX TOMAT

Pesto d la roguetiv
(en haut),

Pesto @ la corianare
fen bas & ganche )
f fresto anx fomies

CONDIMENTS

PESTO A LA CORIANDRE

Coupez les racines de deus bouguets de
cortandre en gardant une grande parie
des tges, Laver et secher les tiges e
mettes-des dans un robot ménager aver
2 gousses o ail écmasées, 173 de tasse de
noix de macadamia grillées et 1 cuil. &
calé de piment hache, Faites tourner le
robol jusgu’d ce que le tout soit inement
hache. Lasser toumer le robot et verses
lentement 1./ die tasse o huile d'ofive;
mixes jusgqua obtention dun mélange
homogene. Asaisonnez

'HEES AU SOLEIL

Faites tremper 1IIIt'!llllll'_\llllrlllli'\\ | tusser
de omanes séchees dans de Peau
bowillante jusqu’i ce gqu'elles saient
moelletses. Egouties et presses les
LoaTiates potr en extraire exces d'eau,
Mettez dans un robot ménager aver une
gousse d'ail forasée, 1,4 de rasse de noix
et 1/4 de tasse de parmesan, Mélangez
jusau'a ce que le tout soit finement
hache. Lassser toumer le robot et versez
lentement 1/3 de tsse d'huile d'olive
eXIr Vierge ; mixez jusagu s obfention

o 'un mélange homogene. Assaisonnes
avec du sel et du poivie

b séchees au soleil

L (e droite)




Beurres

Lutilisation de beurre parfumé est Uun des moyens les plus simples d Bpricer
différents plats. Rowlez le beurre que vous aves prifaré peur en fuire un
rondin el enveloppes-le dans un fitm fraicheur. Mettez au rifrigévateur
Jusqu'a ce qu'il ait durei, puis coupex-le en tranches,

BEURRE AU BLEU
Mélanger dans un robot ménager
200 g de blew, 125 g de beurre, | /4
de tasse de persil haché et 1 cuil. 4
café de jus de citron. Laissez tourner
30 secondes jusqu'i ce que ot soit
bien mélangé,

BEURRE AUX ANCHOIS
dans un perit saladier 125 g de

finement hachés, 1 cuil, 3 soupe de
jus de citron et 1 cuil, 4 soupe de

persil frais finement haché, jusqu'i
€€ que tout soit bien mélangé.

En partant de la gauche :

Beurre piguant  la
montarde, bevirre d U'mil et
aux herbes, peite au aurry,

Avec un batteur élecirique, mélangez

beurre ramolli avec 4 filets d'anchois

BEURRE PIQUANT A LA MOUTARDE

= Avec un batteur élﬂ'lr’utt, mélangez
dins un petit saladier 125 g de bewrre
ramedh avee 2 ouil, b café d'écorce de
ciron finement rfipée, | ouil, 3 soupe de
Jjus de eitron et 1wl & soupe de
moutarde & Pimcienne, jusgu'a ce que
fout soit bien melangs.

CONDIMENTS

En pertant de la gauche :
bewrre au blew
et benrre aux anchoty

BEURRE A 1'AIL ET AUX HERBES

Asee un batteur électrique, mélanges
dans un petit saladier 2 gousses 4l
corasées aver 125 g de beurre mmaoll ex
2 cull. & soupe d'herbes fraiches
hachees jusagu’a ci que wut soit bien
homegine.

PATE AU CURRY

Menez 2 cuil. i café de curry en
poudre dans une poéle seche et
faites cuire env, | minure & feu
moyen jusgqu’a oo qu'un parfum s'en
dégage. Metier alors dans un petit
saladier et laissez vefroidir, puis
ajoutez 125 g de beurre.

Avec un batteur electrique,
mélangez bien le tout




CONDIMENTS

Accompagnements rafraichissants
pour les curries

Faciles a faire, hauts en couleur et généralement prripearés bien avant lewr
utilisation, ces milanges rafraichissants accompragnent essenfiellement les

Plats Epicés el sont un délice pour ceux qui aiment les curvies.

BANANES A LA NOIX DE COCO
Epluchez 2 bananes e ¢ onpezles en
uanches epaisses. Trempez-bes dins 1/3
e tasse de jus de citron, roulee-les dans
de la noix de coco séchée pour que les
mirceany soient bien recouvents, Server

i temperature ambiante,

RAITA AU CONCOMBRE
Mélangez 2 concombres épluchiés et
finement hichés avec | tasse de vaourt
mature. Faites grifler 1 cuil. 3 cafe de
cumin mouhi dans une poéle séche
pendant une minute jusqu'i ce qoe le
parfum du cumin s'en dégage, puis

2 le mikange & base de vaourt el

/ fe de gingemb

Assaisonnes avec du sel et du poivre

noir frais mouhn, Metiez dans un

salacdier de service et saupoudres d'un
pewde paprika pour garmir. Serves
frais,

pe.

Bananes d la noix de coco (en haut)
e rurila an concombre

CONDIMENTS

RELISH AUX TOMATES FRAICHES

Hachez finement 1 omate de wille
moyenne el un !’l"l' mgnon,
Mélangez avec 2 cuil, a soupe de
feuilles de menthe frsiche finement
hachées et | cuil. & soupe de jus de
citron. Ajoutez 1 cuil. & café de sucre
et assaisonne: avee dusel et du
poivre, Servez frais.

CHUTNEY A LA CORIANDRE

Laves, séches et hacher
ErOsSICTement un Imuqllr't entier de
coriandre, racines comprises. Metter
dans un robot ménager avee 1/4 de
rasse de noix de coco séchée, 1 ou
soupe de suere brun, 1 cuil. 4 café de
sel, 1 cuil. & soupe de gingembre frais
rapé, 1 petit oignon haché et 2 enil. &
soupe de jus de citron. Enlever les
graines de 1-
Hiches gross
‘I].lPHll‘.l. au rest
robot eny, | minute jusqu’a ce que
tout soit finement hache. Servez frais.

petits piments verts,
menl les piments et
ites wourner le

SAUCE CREMEUSE
ET RAFRAICHISSANTE
A LA MENTHE
Mélangez 1/2 tasse de créme avec
1/2 tasse de yvaourt, Ajouter 1,4 de
tasse: de fevilles de menthe hachées
et une pincée de ponee de Cavenne,

En partant du hauwt :

refish a lo tomate froiche, chutney a
la coviandre ef sauce crimeuse of
rufraichissante @ lo menthe.

4



CONDIMENTS

Salsas

Fortement assaisonnés, souvent avec du piment, ces accompagnenments releués

sont traditionnellement servis avec des plats mexicains mais sont également

excellents avec de la viande et des légumes froids ou grillés au barbecue.

SALSA A LA PECHE
pluchez et hacher 2 péches jannes
bien fermes en cubes de 1 om, Tans un
satadier de tille moyenne, meie:
1 cuil. i soupe de jus de citron, 2 ouil, d
calie de sauce pour poisson (nam pla)
et 1-2 cuil, a cafe de saice au piment
doux ; mélanges bien. Ajoutez-les
piches, | petit signon rouge finement
haché, 1 cuil. & soupe de menthe
hacheée et 1 o soupe de conandre
hachée. Remues délicatement pour
meélanger, Couvrez et mettez 30 mn
au refrigératenr avani de
servr, Pour 4 personnes

SALSA AUX TOMATES GRILLEES
Faites chauffer le gril. Coupez 4 grosses
tomates bien mires en deux, retirez les
pépins. Mettez sur du papier
d'ahiminium, le cdté coupe vers Je has,
et enfournez. Faites griller jusqu'a co
e b peau se boursouffle et se
décolle. Retirez la pea, laiss
refraidir puis hachez Ta chair,
Mélangez dans un saladier en verre ou
en céramigque les omates, 1/2 oignon
rouge finement hache, lou 2 gousses
d'ail écrasées, 1 ou 2 petits piments
verts ou rouges ¢pepings el finement
hachés, 1,/4 de tasse de corianidre

1 ¢ hachée, | cuil. @ soupe d'hile

d'olive, 1 cuil. i sourpe de jus de citron

ou de eitron vert, di sel et du poivre

noir frais moulu, Laisses reposer i

températire ambiante pendant au
moins e heure:

Pour 1 1/4 de tasse

-

ALSA AU POIVRON
ROUGE

Faites chauffer le gril. Metiez
o

o

2 puivrons rouges coupes en quartiers
ns de la longueur et

&5, In peau toumee vers le
haut, sur une plague de four
recouverte de papier d aluminium,
Enduisez la pean avec un pea d'huile.
Faites griller les poivions 810 minutes
jusqu'it ce que la peau se boursoulile
et noircsse, en prenant soin que la
chiair ne briile pas, Retirez du foar oo
mettes dans un sac en papicr ou en
plastique pendant 10 minutes. Entre-
temps, mettez sur une plague de foar
1 pignon rouge épluché el coupe
rondelles de | cm et 12 gousses dail
non epluchees. Fanes griller

5 minutes en retournant de wmps en
termps jusqu'd ce que ail et Folgnon
aient legérement ramolli. (Assures
vous qu'fls ne brilent pas; sinon, ils
auraient un godt amer.) Enlever ka
s ot haches
ment la chair, Hachez
rement les ranches doignon
=y et Ephuches les gousses d
Mettez les povrons, Uoignon, ail et
1-2 petits piments rouges dans un
robot ménager. Faites tourner jusqu’a
e que les ingrédients soient bien
hachés mais pas recuits en bouillie.
Menez dans un saladier en verre ou
en céramigue. Incorporez 2 cuil,
soupe d’huile d’olive, 1/4 de tasse de
basilic haché, | cuil. & café d'écorce
de citron ripée, 1 cuil. 4 soupe de
gre die vin rouge o de vinaigre
balsamique, du sel et du poivre

noir frais moulu. Pour env.

1 1/2 1asse,

SALSA
A LA MANGUE
ET A LA MENTHE
Dans un @ladier en verre ou
en ceranigque; meélangez la ¢
hachée de 2 mangues bi
3 aignons de printemps finement
haches, 1/2 tasse de menthe hachée,
1 cuil. & soupe de jus de cirron ou de
citron et un peu de poivie noir
frais moulu. Couvrez le saladier d'un
film fraicheur et gardez de coté
pendant au moins 15 minutes avant
de servir i température ambiante.

S¢ garde, convert ef réfngére, une

-1 rasse 1,2

miires,

journée. Pour ¢

NOTE : Prenes des mangues en boite
si oo n'est pas L siaison des man,
fraiches. Le résultar sera satisfaisant,
bien que la soit meilleure avec
des mangues fraiches,

- |

En partant de lo gauche :

salsi i la péche, salsa a ln tomate grilliée,
salsa au poivron rouge ef (ci-dessus)
salsa d lo marngie o a la menthe.
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SAUCES SUCREES

SAUCES SUCREES

Awec ces sucenlentes sauces sucrées, il est trés facile d'embelliy de simples

desserts comme les glaces, les fruits frais ou pochés, les ¢

auils a la vapeur.

SAUCE AU CHOCOLAT
CHAUDE

Temps de préparation : 5 minutis
Temps de cwisson total : 20 minedes
Pour env, [ tasse 174

206 g de chocolat noir en petits
MOTCELN

3/4 de tasse ol 'cau

1 cuil. & soupe de suere en poudre

1/2 cuil. & café d'exirait de vanille

174 e tasse cle créme

1 el & cadé de benrre

1 euil e soupe de rhum oo de cognac,
facnl il

L. Metter le chocolat, Ueau et le sucre

clans b purtie supéneure d une

casserole i double fond, Laisser
mijoter sur feu doux jusqu'i ce que
le chocolat ait fondu, Laisser mijoter
encore 15 minutes en remuant de

o LEMps en temps,

2. Retirer du feu et incorporez ka
vanille, ka creme, le beurre et
eventuellement le rthum ou le
cognac, Server immédimement. Se
garde 15 jours dans un pot i
couvercle i pas de vis. La sauce
Epaissit au réfrigerateur, mais peut

ctre réchanflée doucement avant de
servir

ServEZ avec de L glace on pour
accompagner des profiteroles, des
gaufres ou des crépes,

s el les puddings

SAUCE A LA CREME

T

ET AU COGNAC

Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson fotal © awcun
Pour § personnes

jaumes d'cenls

1/8 de rasse de sucre en poudre
138 de tsse de cognac

| tasse de créme fouemee

2 blancs d'oeufs

Mettez les jaunes d'oqufs et le sucre
dans un petit saladier. Avec un
batteur lectrigue, fouetter le
mélange jusqu'a ce qu'il soit épais et
crémenx et que be suore soit dissout
Versez dans un saladier de taille
movenne, Incorporez le cognac ot L
créme fouentée, (Vous pouver
remplacer le cognac par du whisky
o du calvados, )

Menez les blanes d'ceufs dins un
petit saladier bien sec, Avec un
batteur électrigque, montez les ceufs
en neige ferme. Incorporez au
meélmge 4 base de jaunes o ‘veufs,
Servez immédiatement

ServEz avec des fruits frais ou pochés
ot avec du plum-pudding ou du
pucleing au chocolar cuits i la
\il'il’lll'.

Sauce au chocolat chaude {en haut)
wf sewce @ lo crime ef au cognoc




SAUVCES SUCHEES

SAUCE AU MOKA L. Metter Ia créme fraiche, le sucre hrun
Temps de preparation : 10 mnles et le jaune d'wuf dans un saladier de
o Tm;dei.r:t‘:m total - 5 mirnudes taille moyenne. Avec un batteur
Por 2 lasses Clectrique, fouettez 5 minutes jusqu'a
ce e le mélange soit épais et brille
60 g e beurre 2 Incorporez le muscat, Couvrez et
150 g de chocolat noir en petits meties an refrigérateur pendant au
MOrCEs moins 2 heures, Se conserve 3 jours,
11/2 1asse de créme - : oal s
1 cuil. & soupe de café en poudre REMPLACE Ia créme fouenée. Server
2 cuil. i soupe de creme de cacao avec des pitisseries chaudes, des
(facultatif) tartes auix friits, des puddings
chauds ou froads, des fruis frais ou

] - Meélangez le beurre, le chocolat, la cuits,
créme et le café en poudre dans une

casserole. Remues sur feu doux
jusqu'a ce que le beorre et le CREME ANGLAISE
chocolat aient fondu et gue le | W i
Temps de préparation : 10 minutes

ange soit homogéne, *
f = X % :
2. Retirez du feu ; incorpores la créme “'"P"J 'f";"m"" total : 5 minutes
mﬂ‘ 4-0 ersonnes

de cacao, §i yous en prenes, Servez

mél

chaud 3 jaumes d reuls
2 cuil. d soupe de sucre en poudre
Servez aveo du pudding & la vanille 1 1/2 tasse che Tait

cafe d’extran de vanille

ou au chocolat, ou avec de la glace, 1/2 cui

—

Battez les jaunes d 'oouls et le sucre
. dans un saladier pendant 2 mn
(CREME AU MUSCAT jusqu’it ce que le mélange soit léger
Temps de préparation : 7 minules et crémeux, Faites chauffer le
dans une petite casserole jusqu'a ce
Temps de cuisson total | aucun qu'il frémisse ; versez sur le mélange
Potrr enve 2 lisses 5 aux ceufs en FEMINL constammnient.
&. Remeuez le mélange dans la casserole
el remuee sur feu dous pendant env.

+ e de reéfrigeration

300 ml de creme fraiche

1/4 de tasse de suere brun i mn jusqu’a ce qu'il ait legerement
1 jarene d'oeuf i ates pas bouillir, car la
2 cuil. 4 soupe de higuenr de monscat crirme tomberait. Retirez du few
incorpores kavanille e1 versez dans un
pot pour servir. Prépares de préférence
30 mn avant de servr. Couvrez la
surface aver un film fraicheur pour
eviter qu'une pean ne se forme
SERVEZ, comme vious le feriez pour
Eiy partant du haut : n'importe quelle creme de ce genre,
wiuce au moka, creme au museol, avec des fruits pochés et des

e anglaise puddings




SAUCES SUGRERS

SAUCE AU CARAMEL

4 Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisson total © 15 mitutes
Pour env, 1 tasse 1/2

135 1 de beurre

1/2 1asse de sucre hrun

2 cuil. a soupe de mélasse raffinée
1/2 msse de creme

1 cuil, & café d'exoain de vanille

1. me gez le beurre et le sucre dans
une casserole de taille moy
Remuez sur feu doux jusg
le beurre ait fondu et que le sucre
soit dissout. Portes a ébullition.

2. Ajoutez
Baissez le feu et laissez mijoter 10 mn
Jusgu ce que ksauce ait
légérement épaissi. Retirez du feu e
ajoutez lavanille, Servez chaud ou
froid. Au repos, ¢ mélange épiissit

a mélasse et I creéme,

COULIS DE BAIES

* Temps de preparation : 8 minile
Temps de cuisson total © aucun
Pover env. 1-1/2 tasse

2350 g de traises, de framboises ou de
miires

24 cuil. @ soupe de sucre glace ou plus,
A votre gout

1 euil, & soupe dle jus de citron

12 cuil. & soupe de Comtrem ou de

Grand-Marn i

i Equentes Tes fraises. Metes les baies

dans un mixer ou un rabot mémager
Ajoutez le sucre glace et le jus de
citron ef mixes jusqu’a obtention
d'un mélange homogene.

TR .
2. Ajoutez le Cointreaun ou le Grand-

Marnier
couvert,

A votre goit. Se garde,
Jours an rélrigértenr.

Narrez-ex de I glace, des ganfres ou
des crépes.

SErvEZ avec des fruits entiers, frais on
cuits, des desserts a la gélatine, des
soufllés ou de L glace.

fruits frai
5 3 les bales surgelées sont
souvent vendues dans les
supermarchés, Passer les fruits

si vouis souhaiter obtenir une

SAUCE ONCIUeuse,

Pour changer, faites du coulis de
mangue : prence 2 mangues,
épluchee-les et réduiserdes en purée
otr utilisez de la purée de mangue
Procédes comme indigué ci-dessus,

Sauce au caramel dur {en haut)
vt coulis de buies




TECHNIQUES

LES SECRETS DE
LA PREPARATION

Préparer une sauce est la maniére ly
phis simple de wansformer des plats
ordinaires en guelque chose de wuta
fait particulier. Dans la plupart des
recettes, il suffit de mélanger
quelques ingrédients,
certaines sauces classioues
impliquent des techniques
evant étre suivies an pied de la letre,
Cela ne veut pas dire qu’elles sont
difficiles & préparer, mais les
indications suivantes vous aideront &
toujonrs faire des sauces aussi
deélicieuses les imes que les autres.
Pour prépirer vos sauces, essayez
d'utiliser des poeles en inox i lond
lourd, miais 5'il vous faur prendre une
poéle en aluminivm, wilisez une
cuillire en bais pour remuer. Une
cuillére on un fonet en métal dans
une poéle en aluminium décolorerait
lasance. Les potles en inox i fond
lourd répartissent plus uniformément
L chaleur et sont moins susceptibles
dattacher,

SAUCE BLANGHE : La sauce
blanche devrait faire partie de tout
bon répertoire culinais
= peur des grumeans = a souvent un
effet dissuasil. Le mélange de beurre
et de ne que l'on nomme roux
doit &tre cuit une minuie ent

s la

pour enlever & la farine son gout
brut. Le Jaivest alors ajouté petit i

petit ; on remue hic

ENITe O h‘lilIIL‘
ajout pour abtenir i chague fois une
pite homogene. Vers [ fin, vous
pouvez ajonter le Lt un peu

mais tous les

prlus vit

Faites cuwire le mélange de &Imum et de farme
pendant ene. une minte. (Sawce blanche |

SAUCE HOLLANDAIS

R b mclange sy’ o gqu ' soil bien homogene
apwes chague ejout de lait. (Sauce blanche )

grumeaux doivent etre dissouts avant
e continuer i verser du lait, car il
sera impossible de s"en débarrasser
par kasuite, 8" faut que la sauee
l'l‘pﬂ&l" n ['!'l'l‘iill |l'"l|!!. recouvres-la
d'un film fraicheur placé
directement sur sa surface pour
empécher la fo ion ' une pean

La préparation d'une sauce
hollandaise est un ravail different
qui peut paraitre décourageant, mais
qui est pourtant Facile s vous savez
commment pll’i'l

ler, La sauce

hollandaise, comme kamavonnaise,

Pour clarifier le beurre, retirez la mousse qui u

Ajoutes progressivement le beurre auy oufy
battus. (Sauce hollandaise)

TECHNIQUES

Le heurre est ajouté trés lentement
aux jaunes d'oeufs,
remuer, pour émulsifier le mélange.
Pour prég

dans un robot ménager, on bat les
weufs dans la machine, puis on ajoute
le beurre pour obtenir 'émulsion.

ans arréter de

rer une sauce holland

MAYONNAISE : Pour la mavonmise,
les mémes principes sont
pour la sauce hollandaise. Baunes
d'abord soigneusement les jaunes
, Ia moutarde et le jus dans un
saladier pour avoir une \ puis
ajoutes Phuile presque goue par
goutle en augmentant peu & peu le
debit. Places le saladier sur un linge
humide pour éviter qu'il glisse
pendant que vous remuez,;
Vous pouvez aussi préparer la
mayonmaise dans un robot
MENAZET.

sles

est ee que 'on appelle une sauce
lsifiée. Autrement dit, il vous
faut préparer une émulsion pour
laquelle tous fes mgrédients sont
mélanges correctement jusegu
obtention de la consistance souhaiée
€10 ¢ SEPArant pas au repos. s s
Cela semble compliqué, mis Ajoetez [uile goutte par goutte aus jaunes
vere beaucoup plus simple en d'oufs battus, In moutarde of le jus.
pratigue, Le beurre ut o
uce est clarifié ; cela signifie
au'on le Fait fonds qu'on retire
les solides, ln mousse sur le beurre
fondu et le petitlait au fond de la
casserole. Lutilisation de beurre
wrifié permet d'oblenir une sauce
plus homogéne, Les jaunes o 'weuls
somt battus avec |'eau dans une
casserole sur feu res dous jusqui ce
que le melange soit épais ef mousse ;
on le retire alors du few. Cela donne

o

Fersez wn filet o hoile dens fe robol ménager

une base stable pour Ly ssuce. pewdant que le motewr tosrne. (Mayonoise)



SAUTES AU TARLEAT

QUELLE SAUCE

POUR QUEL PLAT

Prat

SAUCE

ik

BaEur

STEAK A LA POELE

GRILLE 00 AL BARBECUE

Rom

Al BARBECUE

CORNEI-BEEF

VIANDES FROIDES

SAUCISSES.

HamsURGERS

AGNEAU

COTELETTES OU FILET,
ALAPOELE
COTELETTES GRILLEES

Al BARRECUE
Rom

iy poivee vert, Béarnaise, aux shiitake, au vin rouge,
crémeuse aux chimpignons, tomate, 3 'oignon caramélisée,
préférée de Papa, relish & Vanbergine, tous les beurres parfumes

Beéarnaise, aux shiitake, omate, 3 loignon caramélisé,
préfinée de Papa, barbecue, tous les beurtes parfumeés

Béarnaise, au jus de viande, aux shiitake, 3 'oignon caramélise,

relish 3 Vaubergine, créme au raifore

aux shiitke, womare, pour brochetes, anx cacahuéres, a 'oignon
caramélisée, préférée de Papa, barbecue, sibsaux tomates
grillées, salsa an palvron rouge, 10us les beurres parfimies

hlanche, au persil

préfévée de Papa, aux pommes, relish & Vasbergine, créme au
raifore, chutmey aux fruits, chutmey i la mangue, relish au mais,
salsi i la péche, relish & la tomate, confiture de piments

au curry, @ Poignon caramélisé, préférée de Papa, barbecue,
chunney & Ia mangue, relish & Ia womare. chuney aux frui

aux shiitake, pour brochetes, aux cacahuétes, 4 'oignon
carnmelisé, pour tacos, préferée de Papa, burbecue, relish i
P"anbergine, créme au raifort, relish 4 1a omate, confitare de
piments, salsi & la péche, saba aux wmates grillées, salsa au
poivron rouge, mayonnaise

au vin rouge, a la menthe, aux shiitake,
préferee de Papa, relish a I'aubergine, relish i la tomate
A shiitake, 3l moutarde

salsa wux tomates grillées, salsa au poivion rouge
s jus dle viande, & la menthe

Prat

SAUCES AU TABLEALU

SAUCE

| VEAU

Porc

STEAK A LA POELE
FILET OU COTELETTES

COTELETTES GRILLEES

Al BARBECUE

Rom

STEAKS,
ESCALOPES A LA POELE

POULET/DINDE

Brancs A 1A POELE

Rom

Al BARBECUE

PoIssons

CRUSTACES

CREVETTES, HUMARD,
CRABE

HUFTRES, MOULES

NOIX DE SAINT-JACOUES

aux shiltake, chinoise au citron, aigre-douce

épicée aux canneberges, i la mowtarde, Jux pommes,

salsa & I péche, salsa i la mangue et a la menthe, heurre pigquant
i la moutarde

aux shiitake, aux pommes, i la moutarde

salsa 3 la péche, salsa i . mangue et la menthe,
beurre piguant i la moutarde

aux shiitake, an jus de viande, ¢picée aux canneberges,
Ak pommes

sauce womate; d'ange, onciueuse aux champignons, 3 la moutarde

au poivre vert, aux shiitake, tomate, onctueuse aux champignons,
chinoise au citron, aigre-douce,

Epicée aux canneherges

au jus de viande, au pain, épicée aux canneberges

aux shiitmke, tomate, pour brochenes, aux cacahuétes,

chinoise au dtron, aigre-douce, salsa d la péche,

silsa aux tomates grillées, salsa au poivron rauge

an jus de viande, au vin rouge, 4 Uoignon caramélisé

d'ange, cocktail pour fruits de mer, Mille Les,
miditerranéenne au citron, Déesse Verte

sauce blanche, an fromage, tomate, d'ange

cocktail pour fruits de mer, Mille lles,



SAUCES AL TABLEAL

Prar SAUCE
SAUMON
A LA POELE Béumaise, d'ange, 3 Faneth, méditerranéenne au citron,

PocHE, ENTIER OU FILET

Trurte
Fumér
Thon

A LA POELE
O AL BARBECLE

FILETS DE POISSO
A LA POELE, GRILLES

GRILLES OF AL BARBECUE

FRITS (PANES OU

ENROBES DE PATE & FRIRE)

Poisson ENTIER
AU FOUR,
FRIT OU AU BARBECLUE

POISSON FUME

EcLer
ET SALES {KIPPERS)

LEGUMES

ARTICHAUTS
ASPERGES
HARICOTS VERTS
Brewoorn

CHOUX-FLELTRS

HARENGS FUMES

salan & b piche, silsa & 14 mangue et & I menthe
Béarnase, d'ange

créme au rufort

aux shiitake, tomate olives, toutes les salsas

NS BLANCS

d'ange, aigre-danuce, & laneth
salsa i [ tomate, poivion rooge, mangue ef menthe

chinoise au citron, aigre-douce, fartre

chinoise au citron, algre-douce, & Faneth

sauce hlanche, au persil, an fromige

d'ange, hollandaise, mayonnaise, aioli

d'ange, hallandaise, bollandaise 3 Forange, mavonnadse, aioli
d'ange

sruce blariche, o fromage

sauce blanche, au fromage

—

SAUCES AU TABLEAU

SALCE

TomAaTES

SALADES

ASIATICUES

Avocar
Crsan
POULET
(Eurs.

SALADES VERTES

Pites

POMMES DE TERRE

Ernarns

ESSERTS
FRUITS FRAIS
FRuIms pocHES
Ciack
CHEPES/ GAUFRES

PUDDINGS CUITS

A LA VAPEUR/ AU FOUR
GATEAUX ET

TARTES AUX FRUTTS

i Vaneth, an blen,
refish au mais, aioli

vinaigrette, vinaigrette aux herbes, vinaigretie 3 ['ail et au citron,
vinaigrette balsmicue

a lorange enau sésame

toutes les vinaigreties, salsi i la piche
sce César

médierranéenne a citron, mavonmaise
GO asSe

mille les, toutes bes vinajgreties, sauce au bleu,
mgiterrangénne a citron

vimabgrete 3 Fail et au cimon, sauce & orange e au sesame,
mavonnaise

A Paneth, au bacon, toutes les vinpigrettes, mayonnaise
A lorange et an sésame, au bacon

aux shiiake, tomate, Bolognase, salsa aux romates grillées,
salsa au poivian rouge, tous les pestos

i la créme et i cognac, au muscit, coulis de haies

4 la créme et an cognac, au muscal, orime anghise, conlis de baies
au chocolat, au moka, an caramel, coulis de baies

s chocolat, au caramel, coulis de baies, aux pommes

il eréme e eognac, créme anglaise, an moka

au museat, créme anglse



INDEX

ACCOMPAGNEMENTS

hananes i la noix de coco,

48
chutney au coriandre, 49
chutney a lamangue, 36
chutney aux fruit, 43
confiture de piments, 43

coulis de baies, 56

aise, 56

créme au raifore, 39
pesto i la roquene, 45

pesto an basilic, 44
au persil, 44

raita au concombre, 458
relish i 'aubergine, 39
relish 4 la tomate, 40

relish au r .36

relish aux omates
fraiches, 48

salsa i la mangue et la
menthe, 51

salsa i la péche, 50

salsa au poivron rouge, 51

salsa aux tomates grillées,
50

BEURRES

ail et aux herbes (a1'), 47
anchais (aux), 46

16

47

piquant i la moutarde 47

bleu {au),

curry (au)

SAUCES

aigre-douce, 14
winli, 35

aux tomates sechees,

ange (d’
aneth (@19, 21

barbecue, 18

béarnase,

béchamel, 24

blanche, 2
bolognaise, 10
brochettes (pour), 13

cacahueétes (aux), 13

champignons {aux), 5

chinoise au citron, 14
chocolat {(au), 52
cockil pour fruits
de mer, 21
concombre (au), 26
créme et au cognac (i la),
52

CUrTy (au)

t.'{il('['r AUX Can H(‘I\('f_‘.{t".
17

gingembre (au), 26

41}

hollandaise, 22

harissa,

hollandaise 3 I'orange, 23
hollandaise a la chantilly,
23

Jjaponaise, 27

jus de viande {auj, 5
mavonnaise, 34

menthe (4 la), &

menthe et créme (@ la), 49
moka (a

Mornay romage, 25

moutarde (i I\u 18

muscat (au) H

noix de coco et au piment,
{ala), 27

ovignon caramélisée (al'),
17

pain (au), 6

persil (au), 25

pomimes {(aux), 17
poivre vert (au), 2

preferée de Papa, 18
shiitake (aux), 9

504 et au sesame

tacos (pour), 21

Lartre
thailandaise épicée, 27
tomate, 1)

vin rouge (au), 6

VINAIGRETTES
ail et au citron (&
h||~>.1|mr|m fau s

Caésar, 28
chaude au bacon, 3
Deesse Verte, 35

francaise, 32

herbes (aux), 32

herbe Te aux), 553

{vina

méditermnéenne au
citron, 51
Mille les, 28

secrets de préparation, 58
quelle sauce pour quel
plat =, 6O
desserts, 63
légumes, 62
pites, 63
agneau, bi)
haoeuf,
poissons, 6162
pore, 61
poulet/dinde, 61
salades, 63

veau, 6l

© et au sesame (i l'),

DISPONIBLES
DANS
CETTE SERIE:

Amuse-Giueules et compagnic

Amuse-Gueules pour toutes
occasions

Casse-croiite

Choculats et confiserits

Cocktails et Boissons de Féte

Cuisine allé

Culxinc anglaise

cm”’mﬁ'&n

cspa,
Cuisine grecque
Cuisine mdienne
Cuisine indonésienne
Cuisine jrlandaise
Cuising italicnne
C\l‘iam: inpmlm el coréenne

Cumne mexicaine
Cuisine thailandaise
Cuisine cam,

les recettes de cher nous
Cuisine marocaine
Délices au chocolat -

les piitisseries
Dﬁt{:uddhég au giteay

et cadeaux gourmands

Giteaux - les traditionnels
Giiteaux de féte pour les

enfants

Giteaux en un tour de main

Giteaux ¢t muffins

Gateanx fromage, meringues.
diplomates

Giiteaux vite faits

Glaces. sorbets et desserts
rafra

Hnmbwgcrssavomux

Lheure du golter - bouchées

&1 sucTEes

La Cuisine aux herbes
La Cuisine des hébés et des

Le Poulet - n:unll.n créatives
Le Riz—
traditio

Menus de féte pour enfunts
Menus Grillades
Omeleties. crepes

et hmgnetn

s

P&m lg:gr réres
Plitisseries et feuilletdes
Pizzas ef Toasts
Plats uniques
Poissons el Fruits de Mer
Pommes de terre — mille et une

fagons de les préparer
Poulet mintte
Quiches et tourtes
Recettes au Wok et i

I podle
Sauces et Vinaigrettes
Soupes - receltes traditionnelles
MBS S poodings
Viande hachée ~ délicieuse et

raffinde
Yum Cha et défices d"Asie
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