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SAUCES EXQUISES

SAUCES EXQUISES

Rehaussez la saveur et Uaspect des plats les plus simples gréice i wne sauce
délicate et succulente. Le tableau pages 60-63 vous offre de nombreuses
possibilités d'allier les sauces aux différents mets.

SAUCE BEARNAISE
* Temps de préparation ; [0 minuies
Temps de cuisson : 11} minites
Pour environ 3/4 de taswe

1/ de 1asse de vinaigre de vin blanc
2 oignons de printemps finement
hacheés

2 cuil. & café d'esiragon frais haché
6 grains de poivre

2 jaunes d'ooufs

125 g de beurre ramolli

Sel et poivre blan

& Mélanges le vinaigre, les oignons de
printemps, l'estragon et les grains de
poivre dans une petite cassers
Portez i ébullition, baissez
lee few et Inisser mijoter jusqu'i ce que
le mélange ait réduit d'un tiers,
Laissez complétement refroidir ;
passez e verses ensuite dans un
saladier résistant i L

2, Ajoutez les jaunes d'veufs, puis
mettez le saladier av-dessus " une

e d'eau frémissante. Remuez

f ge pilisse el

Ajoutez peu d peu le beurre

en remuant i chague fois jusqu’a

obtention d'un mélange homogéne,

Quand tout le beurre est incorporé,

Ta sauce doil étre Epaisse et

homogeéne, Assaisonnez i votre goii

et serves immédiatement

1 chaleur.

CHTRTRERT

SERVEZ avec un steak cuit @ la poéle
ou grillé, du roshif ou du saumon
cuit i la poéle.

SAUCE AU POIVRE VERT

*

Temps de préparation : 5 minules
Temps de euisson : 5 ninicles

Paur 4-6 personnes

2 cuil. i cafié de grains de poivre vert
€N COnserve

Viande ou poulet (voir ci-dessous)

1/2 tasse dle hoillon de poulet

1/2 tasse de créme

2 cuil. & cafe de cognac

Rincez e1 égouttez les grains de
poivre et mettezdes de coné. Passez
la viande de votre choix i la poéle ;|
retires de la poéle, couvres dune
feuille d’aluminium et gardez au
chaud.

+ Ajoutez ke bounillon au jus de viande

dans la poéle, Remuez sur fen doux
jusqud ébullition, puis ajoutes la
crime et les grains de poivre. Laisses
bouillir 2 minutes sans cesser de
remuer. Ajoutez le cognac et laisser
bouillir encore | minute. Retirez du
feu et servez,

SERVEZ avec un steak cuit a la poéle
ou grillé ou du blanc de poulet cuit
it la poéle

Sauee béarnaise (en haut)
ol sauce au poivre vert




SAUCE ONCTUEUSE

AUX CHAMPIGNONS
Temps de preparation : 10 minules
Temps de cutsson : 7 minutes

Pour 4 personnes

»

Viande ou poulet (voir cidessous)

30 g de beurre

350 g de champignons de Paris en
lamelles

2 cuil, d soupe de vin blanc

1/2 tasse de bouillon de poulet

1/2 tasse de créme

1 gousse d'ail écrasée

1 cuil. i soupe de ciboulette fraiche

hachée

1. Passez la viande de votre choix ou le
poulet i la poéle ; retirez de a poéle,
couvrez d'une feuille d aluminium et
gardez au chaud. Faites fondre le

jus de cuisson, ajoutez
les champignons et faites-les dorer
5 minutes en remuant sur feu moyen
Jjusqu'd ce qu'ils soient tendres

2 Ajoutez le vin, le bouillon, la créme
et I'ail, et portez a ébullition, Laissez
cuire 2 minutes d découvert sans
cesser de remuer jusqu’i ce que la
sauce épaississe légerement.
Incorporez la ciboule et servez
immeédiatement.

beurre avec le

ServEz aver des sieaks de boeuf, de
veau ou du blane de poulet cuit  la
poéle.

Sauce onctuense aux champignons {en haut)
#f sance au jus de viande

SAUCES EXQUISES

SAUCE AU JUS DE VIANDE
Temps de préparation : 5 minules
Temps de cuisson : 5 mimutes

Pour 4-6 persannes

*

Viande ridte au choix (voir ci-dessous)
Jus de cuisson de ka viande
2 cuil. & soupe de farine
1 tasse de bouillon de boeuf ou
de poulet
Sel et ponvre

1. Retirez la viande de la poéle et
mettez-la de coté. Metter fa poéle sur
la cuisiniére. Parsemez le fond de Ia
poéle avec de la farine et mélanger
avee le jus de cuisson. Faites cuire
une minute ou deux sur feu moven
sans cesser de remuer avec une
cuillére en bois,

. Ajoutez le bouillon progressivement
en raclant le fond de la poéle pour
dissoudre le jus qui aurait pu

acher. Assurezvous que le

ange de bouillon et de farine est
homogéne avant de rajouter du
bouillon ; cela empéchera la sauce de
former des grumeaus. Faites bouillir
la sauce et laissez cuire 1 minute sans
cesser de remuer, .\m!‘nnn(’.f a votre
goiit et servez immédiatement,

(La sauce peut étre passée pour

enlever toutes les petites taches

noires ou les particules de viande).

SERVEZ avec du roshif, de I'agneau,
du poulet ou du porc.



SAUCES EXQUISES

SAUCE AU VIN ROUGE

Temps de préparation : 5 minules
Temps de cuisy
Pour 4 personnes

*
n ¢ 10 intes

Viande au choix (voir ci-dessous)

30 g de beurre

| petit vignon coupé en ranches fines
I cuil.
2 cuil,

valé de fanne
café de sucre brun

3/ 4 de

st de vin rouge
Sel, poivre noir frais moulu

etirez de

] « Passez [a viande i La poéle
I poéle, couvrer d'une feuille
d"aluminium, gardez au chaud
Faites fondre le beurre avee le jus de
cuisson, ajoutez Uoignon | remuez
H minutes sur feu moyen jusqu'a ce
qu'il soit tendre, Ajoutes la Garine et
le sucre

2‘ Laissez cuire | minute. Ajoutes
progressivement le vin sans cesser de
remuer. Portez & ebullition, baises le

feu et laissez mijoter & minuies en

i jusau’a ce gue e liguide ait

rédluit de moitic. Assaisonnes el servez.

SERVEZ avee un steak de boeul ou des
cotelettes dagneau.

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

1/4 de tasse d'ean

1/8 de tasse de suere blan

2 cuil. i soupe de vinaigre de malt
1/ de tasse de menthe fraiche
finement hachée

l. Mélangez I'can et le sucre dans une
petite casserole. Remues sur feu

3

SAUC

*

que le sucre soit dissout, Portez
ensuite & ebullition et laissez mijoter
3 minutes sans remuer.

Retirez la casserole du feu
Incorporez dins une sauciére le

mél + au sucre avec le vinaigre ot

la menthe

A tempéranire ambiante avec

du gite ron ou de la noix dagnean

AU PAIN
Temps de préparation : | minule
Temps de euisson : 25 minutes
Pour | tasye

2 gousses d'ail enticres

1 oignon moyven Epluché
1 1asse de lait

1 feuille de laurier

50 g de chapelure fraiche

tranches)
1/4 de tsse de créme

Enfoncez les gousses o 'ail dans
Poignon, Mélange: Uoignon, le lait
et la feuille de laurier dans une
casserole. Porter & ebullition. Retirez
du feu et couvrez | latsser macerer
10 minutes. Retirez 'oignon et la
feuille de laurier

Ajoute la chapelure et assaisonnes.
Remetter la casserole sur le feu et
couvrez ; laissez mijoter doucement
pendant 10 minutes en remuant de
temps en temps, Incorporez la
creme. Server

ServEz chaud avec du jambon i ou
du pouler grillé

En partant du hawi :
Serce au LI TONEE, S
i ler menthe el sauce au fin

doux sans faire bouillir jusqu’a ce




SAUCES EXQUISES

SAUCE AUX SHIITAKE SAUCE D'ANGE
(i MPIGNONS JAPONALS ; .
HAMPIGNONS JAPONALS)  Temps de préparation : 1) minutes
# Temps de préparation : 15 minutes Temps de cuisson : 2 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes Pour 4 persimnes
Pour 4-6 persomnes
125 g de beurre
30 g de beurre 3 jaunes d ‘oeufs
200 g de shiitake coupés en fines 11/2 cul. & soupe de jus de citron
lamelles Poivre blane frais moulu
2 cuil, i soupe de muscat 2 blancs d'oeufs
1/ 4 de tasse de bouillon gras
soupe de moutarde 3 1. Faites lentement chauffer le beunre
I'ancienne dans une casserole jusqu’i ce gu'il
3/4 de tasse de créme commence i mousser. Mettez les
Sel et poivee frais moulu i jaunes d'auls, le jus de citron et le
1 cuil, & soupe de persil frais finement poivre dans un mixeur et mélangez
hache A secondes. Versez lentement le
. beurre chaud dans le mélange aix
1. Faites fondre le bewrre dans une ! , e
£ el jusqu'a ce que wat e bewrre
petite casserole, ajouter les " PR,
3 soit incorpore. Transvases la sace
[Il.‘llllll}:llfr”!l ||||'.¥|I'\[|II[I"1UI
dans un grand saladier et laissez
feu moven en remuoant, 2l
s e - refraidir. Remuez de temps en temps
<. Ajoter le muscat et remues jusqu’a '
]i|||i| eviter ||l| une I‘Ji'.l“ ne s forme
presque totale Svaporation
Incorpores le bouillon, la moutarde P I sacface de It suice.
o = b 4 moutarde 5
I 2. Mettes les blancs d’cenfs dans un

et fa eréme, puis portes i ébullition
en remuant. Baissez le fen et laisser
mijoter 5 minues jusqu'a ce que le
mélange ait réduit et légerement
joutes du persil

petit saladier sec. Avec un batteur
Electrigue, battez les blanes en neige
assez ferme, Incorporez i la sace,
Mettez au moins 30 minuies ao
réfrigérateur avant de servir,

(La sauce peut &
Vavance et gardée au frais 24 heures,)

paissi, Assaisonnez
1 Server,

! prépar
SERVEZ §
passe i la poiie

- du beenf ou du pore

Ve

grillé ou ri, ave

SERVEZ avec des artichants, des

asperges ou des haricots verts cuits i
steaks de thon, du blanc de poulet, | PErg

des hamburgers de beeuf ou
d'agneaun. Mélangez avec des pites
chandes.

des coteleues d'agnean grillées, des

seur, des creveltes roses

décortiquées et cuites ou des noix de
Saint-Jacques grillées, des huitres, du
saumon fume ou n'importe quel
poisson grillé

Sauce dange
(en hawt} ef sauce aux shittake




SAUCES EXQUISES

SAUCE TOMATE
Temps de préparation : 20 minules
Temps de cuisson : 20 mitiues
Pour 4 personnes

1.5 kg de grosses iomates mires
1 cuil. & soupe d’huile d'olive
| signon moyen finement b

2 gousses o ail écrasées

1. Avecun outeau, faites une petite
croix sur les wmates du colé oppose
A Latige. Menez 2 minutes dans de
I'cau bouillante, retirez avee une
pince et égouttez. Enlever la pean en
partant de la croix et jetes-l
menii a chair des womales.

2. Faites chauffer 'huile dans une
casserole de mille movenne. Ajouter
I'oignon et laissez cuire 3 minutes a
few moyen en remt jusgui ce
oqu'il se ndre. Ajoutes 1'ail et
laisser encore cuire 1 minute
Ajoutey les tomates, 'origan, le
concentré de tomates et le sucre.

3. Porter 4 ebullition, baissez le feu el
laissez mijoter i découvert pendant
eny, 15 minutes jusqu’a ce que la
sauce ail legeérement €paissi.
Assaisonn votre godt YVous
pouve: garder la sace 2 jours au
rl“l'l}{ ateur (en la cowvrant) ou

mois s congélateur, Faites

hauffer dans une casserole ou un
four & micro-ondes,

. Haches

ServEZ chand sur des pates o avec
des steaks de boeuf ou des escalopes
de veau, ou bien wilises-la comme
sauce a puzra.

1

SAUCE BOLOGNAISE
Temps de préparation : |5 minutes
Temps de cuisson : | hewure ot dewoe
Pour 4 personney

*

2 cuil. & soupe d’huile d'olive

| gros oignon haché

| carotte moyenne coupée en petits
MOTCEaEx

I branche de céleri coupée en petits
T AL

2 gousses dail écrasées

500 g de viande de baeul haches

ses de bouillon de heeuf

= et demie de vin rouge

2 hoites de womates de 4256 g

1 cuil. & café de s

1. Faites chauffer 'huile dans une
grande casserole d fond lourd.
Ajoutez I"oignon, la cirotte et le
celeri, e fuites ¢ 5 minutes i feu
TROYVED €N TEmuant jusgu
legumes soient tendres. Ajouter Vail
el lmsses cuire encore | minute,

&. Ajoutez la v
casserole, F.
séparant avec une fourchete.
Ajoutez le bouillon, le vin, les
IOMALES CONCASSEEs NON Egoutiees e
le sucre.

3. ror
laissez mijoter 4 découvert | heure
a1 heure et demie en rem
temps en temps. Assaisonmes
goiit avee du sel et du poivre. Vous
pouvez garder la sauce 2 jours au
réfrigérateur (en la couvrant) on
2 muois an congélateur. Fates
réchaulfer dans une casserole
ou un four & micro<ondes,

ce que les

ebullition, baisses le feu et

ServEZ sur des pites chaudes ou
comme sauce sur un fond de pieea.

Sauce bolognaise (en haut)
ot sance lomate




SAUCE RAPIDE

AUX CACAHUETES
Temps de préparation : 10 minufes
Temps de cuisson : 5 minules

Pour env, 1 tasse ef demie

1 wsse die jus d'ananas
1 tasse: dhe be

1/2 cuil. 3 n en poudre
2 euil. d soupe de swice au piment doux
1/4 de tasse de sauce de soja

ez dans une petite casserole
le beurre de
wigte, 1'ail en poudre, I'c
en poudre,
sance de ‘Uiu Remues sur feu moven
e que le mélange soit
homogéne et bien claud.

Ajoutez un pen d'ean pour abtenir
une sauce plus liquide si vous

2. Cetie sauce se consenve
avee un convercle 3 jours au
réfrigérateur, Réchauffes i feu
moven dn!"'l une casserole ]‘l!ill' avant
de servir.

10m

Ice au piment et la

Jusgu’

préfi

SErvez avec du boeul grillé i la pod
ouau barbecue, ou avec des
brochettes de poulet.

SAUCES EXQUISES

SAUCE CLASSIQUE

POUR BROCHETTES
Temps de préparation : 5 minules
Temps de cuisson : |5 minutes
Pour 2 tasses

| tsse de cacahuites grillées non salées
2 A soupe d'huile d'olive

1 vignon haché

2 gousses d'ail écrasées

Un morceau de gingembre vert ripé
de 3 em

e piment en poudre
ale de curmy en poudre

lex cafié de cumin meoulu

I boite de 400 ml

1 cuil.

Sel

A soupe de jus de ciron

« Meuez les cacahuéies dans un robot

snager pour les hacher finement.
s chauffer "huile dans une
role de wille movenne. A
I"oignon el Lites cui minutes i
d ce qu'il soit

I, le gingembre,
ity le curry et le cumin et
laisses cuire encore 2 minutes en
remuant.

« Ajoutez le lait de coco, le sucre brun

et les cacahuétes hachées. Baissez le
few et laissez cuire 5 min juscu'i
ceq Epaissi, Ajoutez le
jus de citron, assaisonnez el servez.
(Pour obtenir une sauce plus
homogene, mélangez 30 secondes
dans un robot ménager.)

la sance

SErvEZ avec des kebabs de bauf ou
de poulet ou avec du poulet grillé,

Sauce rapide aux cacahuetes (em haut)
ot sauce clasigue pour brochettes




SAUCES EXQUISES

SAUCE CHINOISE

AU CITRON

Temps de préparation ; 10 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes

Pour | tasse

*

1/4 de tasse de jus de citron

1/4 de tasse de bouillon de poulet

1/2 tasse d'can

1 cuil. & soupe de miel

1 cuil, i soupe de sucre

1/2 cuil. i café de gingembre ripé

1 cuil. & soupe de fecule de mais
{Maizena)

1 cuil, i soupe d'ean

2 pignons de printemps Coupes en
ranches

Une pincée de sel

Mélanges le jus de ciron, le
bouillon, 'eaw, le miel, le sucre et le

gingembre ¢
Remues sur feu moyen jusqgu i ce
que le sucre soit dissout

ns une petite casserole

&, Augmentez le fen et portez le
ange i ébullition. Mélangez la
fEcule de mais e 'eau dans un petit

saladier, versez dans la casserole

et laisses Epaissir. Retirez du few,
incorporez les vignons de printemps
et sales

ServEz chaud avec des legumes, des
rouleaux de printemps, du [-quli'l
cuit i la poéle ou du poisson frit

SAUCE AIGRE-DOUCE

*

Temps de preparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour | tasse

2 cuil. a soupe de shery sec

1 tasse de jus d'ananas

4 cuil. & soupe de vinaigre de vin blane

2 cuil. i café de suce de soja

2 cuil, i soupe de suere brun

2 cuil. i soupe de sauce omate

1/2 poivron rouge de taille moyenne
coupé en dis

1 cuil. & soupe de fécule de mais
(Maizena)

1 cuil, & soupe d'ean

. Mélangez le sherry, le jus, le vinaigre,

la e de soja, le sucre brun et la

sauce tomate dans une pente

Casser
remuant constamment jusqu’a ce
que Je sucre soit dissout

Portex a ebullition et ajoutez les des
de poivron. Mélangez la fecule de
mais et 'eau dans un petit bol.

Faites cuire i fen moyen en

Versez dans la casserole et laissez
CUIre €N remiuGing sans cesse jusqu’a
ce que le mélange bouillant

2, Réduisez le feu et laissez
mijoter 2 minutes. Servez tout de

suite.

SERVEZ avec du poisson cuitid la
poele, grillé ou frit, du pore passé i
1a poele on des rouleaux de
printemps,

Sauce aigrediouce (en haut)
ot sauce chingise au cibron




SAUCE EPICEE
AUX CANNEBERGE
Temps de preparation ; 5 minuies

o .
Temtps de cuisson @ 5 minuies
Pour |t
| pot de 250 g de swice aux

canneberges entiéres

| cuil. & café o'écorce d orange ripée

1/4 de tasse de jus d'ornge

I eudl. i café de gingembre moulu

1/2 cuil. 4 cafeé de cardamome moulue

1/4 de cuil i café de poivre de la
Jamaicpue

1 Mélanges la sance aux canneberges,
'écorce, le jus et les épices dans une
le
2. Portez le mélange 4 ébullition i feu
maoyen, Baisses le feu et laisser

petite cass

mijoter 2 minutes,

SERVEZ i temperatire ambiante avec
de la dinde, du pouler ou du pore,

Sau UX POMMES
Temps de preparation : 20 minues
W Temps de cuisson : 20 minutes
Pour 2 tayw

6 pomimes vertes épluchées, évidées ot
COUPEes en petits moreeas

1/2 tasse d'ean

1 el & soupe de jus de citron

1 euil, i soupe de sucre

1 cuil, & café d'écorce de citron

finement ripée

1/4 de cuil. i café de cannelle

1. mé miger les pommes, 'eau et le jus
dans une casserole de taille

En partant du hawt :

SEicE Epicee aux canmeberges,
BELHCT GuX fommes

el sauce @ Ioignon coramélivée.

SAUCES EXQUISES

moyenne. Portez i ébullition, baissez
fe few et kxisser mijoter 20 minutes i
couvert jusqui ce que les pommes

Laisser refroidir,

sobent tres tend

€ -
2. Versex Ie melange dans un roboy

menager ; ajoutez le sucre, I'écorce e
ta cannelle. Mélanges jusqu’a
obtention d'un mélange homogéne
Vous pouver garder la suice
3 pours au réfrigérateur dans un
récipient couvert

15U

SIZII\T-Z|||.1||I|u||,||l'n|Fu'!,|luu'
ambiante avec du pore ou du jambon,
Convient également pour les cripes et
les gaufres.

AUCE A L'OIGNON
CARAMELISEE
Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisson : 40 miniites
Pour 1 1/2 jasse

10 g de beurre

3 vignons mevens coupés en tranches
1 enil. @ soupe de furine

| tasse et demie de bouillon de boeuf

I enil. i soupe de vinaigre de vin rouge

L. Faites fondre le beurre dans une
grande casserale, Ajoutez les ignons

et faites © 30 minutes i feu doux

pour qu'ils soient tendres e dorés.
Ajoutez Ia farine e laissez cuire
| minute en remuant constamment.
2 Ajoutez progressivement le bouillon
sans cesser de remuer pour bien
mélanger, Ajoutes le vinaigre, porics
i ebullition, Baisser le few ; Liisses
mijoter 2 minutes. Servez.

SERVEZ avec un steak, des sancisses ou
des hamburgers.



SAUCES EXQUISES

SAUCE A LA MOUTARDE
Temps de préparation : | minute
Temps de ansson : 15 mimutes
Pour 1 tasse

*

1 wasse de bouillon de poulet

6 oignons de printemps finemen
hachés

1 cuil. & soupe de vinaigre de vin blane

2 cuil. & soupe de moutarde &
l'ancienne

1 tasse de creme fraiche

1. Mélangez le bouillon, les oignons de
printemps, le vi
dans une casserole de taille
movenne, Faites bouillir 5 minutes
jusqu
moi

& Ajouter la créme fraiche en
remuant pour mélanger. Faites
chaufler sans bouillir, Servez chaud.

SERVEZ avec du pore, de agnean ou
du veau, préparé i la poéle ou grillé

LA SAUCE PREFEREE DE PApA
Temps de preépavation : 15 minuies
Temps de cuisson : 1) minutes

Pour 2 fasses

*

5 grosses iomates mires (1 kg)

1 gros oignon

1/2 tasse de vinaigre de cdre

1 tasse de sucre brun

1/4 de tasse de Sauce Worcesterst

| cuil, i café de poivre de la Jamaique

1/2 cuil. & eafé de gingembre mouiu

1/4 de cuil. i café de clous de girofle
moudus

Sel et poivre

1.« oupez les tomates et 'oignon en

morceaux ; mettez-les dans une gr
casserole.
et portez i ébullition, Baissez le few ;
laisser mijoter 40 mn en remuant
regulierement. Versez dans un saladier

gre et la moutarde

ce que le liquide ait réduit de

joutez les autres ingrédients

SAU

*

et kiisses refroidir. Mélangez pow
obtenir un mélange homogene, Portez
a ehullition, laisser refroidin

doucement ; transvasez dans des pots

ou des bouteilles siérilisés. Conservez

dans un endroit sombre et frais 6 mois
au maximum, Mettez les pots ouverts
au réfrigeratenr eL consamines en
Fespace d'un mois.

SERVEZ avec un steak, des coteleues,
des saurisses ou comme condiment
avec de la viande [roide

E BARBECUE

Temps de préparation : |5 minuies
Temps de cuisson ; 6 minuies

Pour 6 personnes

i café d'huile
e

2 cuil
| petit oignon fin 1 hache

1 cuil & soupe de vinagre de malt

1 cuil. & soupe de sucre brun

1/3 de 1asse de since tomate

1 cuil, & soupe de sance Worcesiershire

e chauffer 'huile dans une
petite casserole. Faites cuire 'oignon
3 minutes i feu doux en remuant de
temps en temps. Ajoutes les autres
ingredients ot portez i ébullition.
Baissez le feu et Laissez mijoter

3 minutes. Servez chaud ou d
tempéramre ambiante, Vous pouves
garder la sauce | semaine au
réfrigérateur

SERVEZ avec des cotelettes, un sieak,
des saucisses ou des hamburgers cuits
au barbecue;

En partant du haut :
sawee d lo montarde, souce barbecue
el la sauce prefevée de Papa.




SAUCE POUR TACOS

* Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 20 minmtes
Pour env, | tasse of demie

1 cuil. & soupe d'huile
1 petit vignon finement laché

1 cul. & o » cortandre mouhae

| cuil. i café de cumin moulu

1/2 cuil. & café de piment en poudre

| gousse o al écrasée

1 petit poivion rouge finement haché

| petit poivron vert finement haché

2 grosses (omates miires coupées en
Petits morceans

1/2 cunl. & café de sucre

el |Ki|\"{'

1. Fuites chauffer huile dans une
petite casserole. Ajoutez U'oignon et
laissez cuire 2 minutes
Justu’ii ce qu'il soit tendr
les épices et remuez 1 mi
djontez I'ail et les poivrons el laissez
cuire encore 2 mir 1 remant,

2. Youtez les iomates et remues pe
bien mélanger. Porter i ébullition,
baissez le feu, laisser mijoter
15 minutes en remuant de temps en
temps jusqu’a ce que le mélange
epaississe un pew. Ajoutes le sucre et
remuez pour mélange

Vous pouvez conserver la sauce

3 jours an réfrigérateur dans un

ipient fermé.

feu moven
Ajourez
:, puis

Les

nssaisonne:,

SERVEZ chaud avee des tacos, des
nachos ou conme entrée avec des
frites,

En partant du haut :
sauce powr tecos, sauce cocktail
powr fruits de mer ef sawce a Uaneth

SAUCES EXQUISES

SAUCE COCKTAIL
POUR FRUITS DE MER
Temps de préparation : 10 minutes
* ‘
Temps de cuisson : aucun
Pour env, | tasse 1/3

374 de tasse de mayonnaise

s de créme

afé de sauce Worcestershire
1/4 de tasse de savce 1omare
Tahasco

Sel e poivre blanc

1. Mettez la mayonn: e, la créme et les
sauces dans un petit saladier ;
remuez pour bien mélanger, Ajoutez
le tabasco et assaisonnes i votre goit.
SERVEZ avec des crevettes ou des
Crustiaces cuits, froids,

SAUCE A L'ANETH
Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisson : aucun
Pour [ tasse of demic

1/2 tasse de yaourt

1/2 tasse: de créme fraiche

1 cuil. & soupe de créme an raifort

1/4 de msse d'aneth frais hache

Soignons de printemps finement
hachés

Sel et poivee noir frais moulu

1. Mélanges le yvaourt, la créme fraiche
et e raifort dans un saladier et
remuez pour obtenir une créme
onctueuse, Ajoutez 'aneth et les
oignons de printemps ; mélangez
bien. A:
au réfrigérateur.

IsOnnez, CouVIez et mettes

SERVEZ avec du poisson ou meliesen
une cuillerée sur des pommes de
terre nouvelles cuites i 1'eau.



SAUCES EXQUISES

SAUCE HOLLA

Sawce hollandaise

Une sauce riche, dovée, permetiant un grand nombre de vanations deélicieuses.
Servez-la chaude aver du poulet mu du paisson poché ou cuil a la vapeus, avec
des plats awx coufs ef avec des gumes cuits d la vapenr ou a Leau,

g de beurre dans
role. Enlevez I'éoume

e beurre fondu, Dans une
petite casserole, mélanges 2 cuil. a
soupe d'ean avec 4 jaunes d'oey
Battes au fovet env. 30 secondes
jusqu’ik ce que le mélange soit pile ot
onctueux. Mettez la casserole sur feu
trés doux et continuez de batre
encore 3 minutes '|'II“|| ®que lie
mélange soit ép: i
du fen, {
poele ne s

trouveriez avec des oeufs
. Ajoutez lentement le
beurre fondu petit i petit en
nt hml A chague fois.
A ajouter le beurre s
1 de remuer jusqu’a ce gqu'il n'y
en ait plus. rl Eviter
d'incorporer le p it blane au
fond de la poéle, mais ne vous
mqu tez pas si vous en mddng& 2 un
peu i la sauce. Incorporez 1 ¢
soupe de jus de citron et assaise
avee du sel et du poivre blanc,
Pour 1 tasse 1/4,

PREPARATION AVEC UN
= ROBOT MENAGER

Prenes les m 3 (UANTILES que pour
la sauce hollandaise de ba
meélangez 10 secondes le
d'eeufs, 'eau et le jus dans un robot
ménager. s fondre le beurre ;

| enlever I'écume, Enclenchez le
rohot, ajoutez le beurre fondu

‘ chaud. Transvasez dians un saladier et

assaisonnez A votre gout,

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

SAUCE HOLLANDAISE
A LA CHANTILLY
Fouettez 1/2 tsse de créme jusqu’i
ce qu'elle soit ferme. Avec une
cuillére en métal, incorporez a la
siuce hollandaise et complérez
g voltre gotil.

AsOnnemer

En partant de lo gouche :

sauce hollandaise de base,

sauce hollandaise a orange

el sancr hollandaise a la chantilly



SAUCES EXQUISES

Sawces blanches

Basées sur la famewse sawce Béchamel, ces sauces onctueuses sonl faciles a

préparer el délicieuses quand on en nappe des gumes, comme du chou-flewr

out du brocoli, ou encore du poisson ou du corned-beef.

SAUCE BLANCHE CLASSIQUE
(BECHAMEL)
Mélanges | tasse de lait, une tranche
d'oignon, | feuille de laurier er
6 grains de poivre dans une petite
casserole, Portez 3 ebullition, retirez
chu feu e bnsser reposer 10 minutes,
Passez le lait et jetez le poivre, le
ki el odgnon, Faites fondre
i g de beurre dans une petite
casserole et ajoutez 1 cuil. 4 soupe de
farine. Faites cuire | minute en
remuant jusgqu’d oo gue le melange

soit doré et bouillonne. Ajouter le

t trés doucement, petit 4 pet, et
ez i chague fois jusqu’a ce que
le mélange soit entierement
homogene. Une fois que tour le lait
€ & remuer
sur feu moven jusqu i ce que le
mélange gui bo

eslincorpoté, cont

Laissez bouillir encore 1 minute et
retirez du fen, Assaisonnez avec du
sel et du poivre blanc

Pour 1 tasse,

SSET reposer

REMARQUE: | tde ki
avee les vignons, le laurier et
ains de poivre donne une

r supplémentiire
sauce blanche. Vous pouvez utiliser

@ une simple

du lait entier, surtout si vous

utes que la s
autre S

En partant de la guuche :
sauce blanche casvigue,
sauce au fromage,

SOLCE T8 Ty

of sonce an pernil.

SAUCE AU FROMAGE (MORNAY)
Préparez la sauce blanche comme
ndiqué plus haut en prenant 1 asse
1/5 de lait. Aprés avoir retiré du feu,
ajoutez 1/2 tasse de cheddar finement
rapé et 1/4 de cuil. i café de moutarde
en poudre. Remuez jusgqu’a ce que le
fromage ait fondu et que la sauce soit
homogene. Assaisonnez & votre goiil

SAUCES EXQUISES

SAUCE AU CURRY
Ajoutes au be fondu un petit
oignon finement haché et 2 cuil. 4
café de curry en poudre, remuez
2 minutes jusqu’a ce que "oignon
soit tendre. Ajoutez la farine et
comme dans la recene de

cor
Ia sauce blanche.

SAUCE AU PERSIL

Ajoutez 1/4 de tasse de persil frais
finement heé i la sauce préte i
€tre servie ef remuez pour mélanger,
Vous pouves aussi ajouter d’aut
herbes fraiches comme de
cihoulette, th ou de
I'estragon ou encore un mélange de
vos herbes favorites.




SAUCES EXQUISES

Sauces d’accompagnement

Les délicieuses sauces ou Uon trempe le poisson ou les fruits de mer frits font

toufours partie des repas asiatiques. Elles soni faciles a préparer ef donnent

sur la table une note de couleur exotique.

SAUCE AU CONCOMBRE
Dians un robot menager, mélanges ka
mitié d'un concombre non épluché,
grossierement haché, i moitié d'une
carotte Epluchee et coupée én petits
morceat, 2 vignons de printemps
grossierement hachés, 1 petit piment

ronige Epépiné et haché, | cuil. & café
de gingembre vert ripe, 1 aul. a soupe
de cacahuetes grillées non salées et

| cuil. & soupe de coriandre hachée.
Brovez jusqu’i ce quie le ot soit
finement haché, en prenant soin de ne
pas reduire le mélange en purce.
Meuez dans un saladier de service.
Faites chaufler 4 cwnl. i soupe de sucre

en poudre, 374 de tasse de vin blanc ou

ehe vinaigre de riz et 1/4 de tasse d'eau
dans une petite casserole. Remuerz

Juesequa ce que be sucre soit dissout, puis

versez sur les legumes. Servez avec des
entrées thailandaises telles gue

rouleaux de printemps ou pates
de poisson. Four eny,
| tasse et demie

SAUCE AU GINGEMBRE
Mélangez dans un petit saladier
4 cuil. & soupe de gingembre ripé
aver 2 cuil, i soupe d huile
d'arachide
an piment doux, | cul. a cafe de

, 2 cuil, @ soupe de sauce

sucre en poudre et | cuil. i soupe de
corfandre hachée, Server avec du

o cuit i L vapeur
ou grillé ou aver n'importe quel plat

poulet ou du can

chinois.
Pour env. 1/2 tasse

En partant de la gauche :
wnce au concombre,

sauce au gingembre

et sauce thailandaise epicee

SAUCE THAILANDAISE EPIC

SAUCE AU SOJA ET AU SES.

E

Mélangez dans un saladier en verre ou
en céramique 2 oignons de printemps
finement haches, 1 cuil. & cafe de
piment en poudre, | cuil i soupe de
jus de citron ou de citron vert, | coil &
soupe de sauce pour poisson et 1 cuil. 3
café de sucre. Servez avec du pore, du
baeuf ou du pouler & la thailandaise,
Pour env. 1,/4 de tisse.

ME
Mélangez dans une petite casserole
| tasse de vinaigre de riz ou de vinalgre

de vin blanc et 1 /2 tasse de sucre en

poudre. Remuiez sur feu doux jusqgu’a
le sucre soit dissout. Mettes

e g
dans un saladier de service avec 2 cuil
i soupe de sauce de soja foncée, 1/4

de cuil. 4 café de sel, 1 cuil. i soupe de
graines de sesame grillées et 1 cuil. &

soupe de miel. Servez avec des entrées
ik

ilandaises ou chinoises, du poulet

du Paonsson for ou cuit & ].l \Alle"-I'
Pour | tasse 1/2.

En parioni de la gauche :

SN 0 SO of AN SEsame, sauce
i o noix de coco ef au frinent

el sauer japonaiie

SAUCE A LA NOIX DE COCO
ET AU PIMENT

Faites chauffer

cuil. i café d'huile

dans une petite casserale, Ajoutes
2 cuil. & café de pite au curmy et

I petit piment rouge grossierement
hache

emuez 30 secondes. pour que
tout sait bien chaud, Incorpores

1
de sucre en poudre, 1 cuil, & café de
sauce pour poisson et 1,/4 de tasse de
feuilles de basilic hachées, Remuez

2 minutes sur feu dous. Servez chaud
avec du poisson ou des fruits de mer

asse de lait de coco, 1 cuil. i café

frits. Pour env. 1 /2 tasse

SAvCE JAPONAISE
Mélangez dans un pot i couvercle
1/2 tasse de jus de citron et la méme
quantité de sauce de soja foncée
Ajoutez une cuil. @ soupe de mirin et
de saké, 1 cuil. i soupe de flocons de
bonite et un morceau de 5 em
dalgue kombu. Laissez 24 heures au

rateur puis filirez et remeties
dans le pot. Se garde 2 mois au
réfrigératenr. Accompagne les
sashimis et les sushis. Pour 14 de
tasse, (Tous les ingrédients som
vendus dans les épiceries asiatiques.)




VINAIGRETTES

VINAIGRETTES ANGLAISES

Ultime raffinement des salades, ces vinaigreties ne dotvent pas mangquer dans un
hon n-prrm? mkﬂam Le chaix froposé ici va des vinaigrettes simples 6 Uhuile et
nements enrichis aux aufs, d la ome ou au yaourt.

an aux

-

VINAIGRETTE MILLE ILES VINAIGRETTE CESAR

'.I"nnfu de préparation : 10 minutes
Tﬂnﬂl‘ de caisson : auun
Pour 2/3 de tasse

1/2 tasse de mayonnaise aux oeufs

1 cuil. i café de moutarde
2 cuil. & café de vinaigre de malt
Sel et poivre blanc

1. Mettez 1a mavonnaise, le concentrée
de tomates, la moutarde et le
vinaigre dans un petit saladier.
Remuez hien pour que le mélange

o Hoit homogene, puis assaisonnes.

2. Couvrez et metter au réfrigérateur.
Se garde 3 jours.

Servi traditionnellement sur des
feuilles de Luue.

asoupe de concentré de tomates

*

Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 1 minule
Pour & prrsonnes

1 cenf

2 cuil. a café de vinaigre de vin blanc
3 cuil. i café de moutarde de Dijon

1 filet d'anchois

1 gousse d'all écrasée

1/3 de tasse d'huile

Mettez I'ceuf dans une casserole
d'eau bouillante et laissez cuire

| minute ; égouttez, Cassez I'oeuf
dans un pett saladier, ajoutez le
vinaigre, la moutarde, lanchois et
I'ail, et battez pour bien mélanger.
Ajoutez 'huile progressivement sans
cesser de remuer jusqu'a ce que le
mélange soit Romogéne et crémeux.
Se garde couvert pendant 2 jours au
réfrigérateur.

Serviz sur de la silade César

{laitue, bacon croustillant, croutons,
parmiesan rapé). Egalement
délicieux avec n'importe quelle
salade.

Vinaigrette Mille Iles (en haut) ef
winaigretle César




VINAIGRETTE CHAUDE
AU BACON

Temps de preparation : [() minutes
Temps de cuisson : 5 mimulies

Pour 6 personnes

5 ranches de bacon

1 cuil. & soupe d’huile

2 cuil. & souipe de vinaigre de cid
2 cuil. & cafe de moutarde & Vancenne

1. Retirez ta couenne et le gras du bacon
Coupez le bacon en fines lamelles.
Faites chauffer I'huile ¢
casserole ef futesy cu

ns une

le hacon
jusqu'a ce qu'il soit croustillant.

2. Retirez la casserole du fen et laissez
doucement refroidir. Ajoutez le
vinaigre et la moutarde, et
incorparez le jus de cuisson

Sexviz comme salade chaude sur des
pommes de terre cuites & l'eau, ou
sur une salade d'épinards.

VINAIGRETTE AU BLEU
* Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisson ; quin
Pour emv. | tnsse

1/2 s de mavonnaise aux oeufs

1/4 de asse de créme fraiche ¢paisse

1 cuil. 4 café de vinaigre de vin blang

1 cuil. & soupe de ciboulene finement
hachée

50 g de bleu

Sel et poivre blanc

1. Dans un petit saladier, mélangez la
mavonmaise, la créme, le vinaigre
blanc et la ciboulette hachée,

En perrteot du hawi :
Vinaigrette chaude an bacon,
vimgigrette an bleu

ot vinaigrette mediterranéenne

9

VINAIGRETTES

Ajoutez au mélange le blen en petits
morceaux et remuez bien. Couvrez et
mettez au réfrigérateur. Se garde

3 jours,

SERVEZ sur des asperges cuites, des
petites pommes de terre cuites 4
I'eau, des pommes de terre en robe
des champs ou avee de la salade
verte.

VINAIGRETTE

MEDITERRA NNE

AU CITRON

Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisson : aucin

Pour 6 persannes

2 cuil. & soupe d'écorce de citron
hachée

1 petite gousse d'ail écrasée

1 cuil, & café de miel chand

1/2 tasse d'huile d"olive

1 cuil. & soupe de jus de citron

1 cuil. i cafe de feuilles d'origan frais
{ou de thym dtronnelle) hachées

& soupe de pignons de pin

frais moulu, A voire goit

Mettez 'écorce de citron, 'ail et le
miel dans un robot ménager. Laissez
tourner jusqu'i ce que 1°¢
citron soit finement hachée.
Ajoutez huile, le jus de citron,
l'origan et les pignons de pin, et
mélanges dans le robot jusqu’a
obtention d'un mélange homogene
Rectifier Massaisonnement avec du
poivre.

SERVEZ sur des creveties roses cuites,
des moules, des huitres ou des noix
de Saini-Jacqu Egalement
succulente aver des darnes de

saunmon frites i la poéle




VINAIGRETTES

Vinaigrettes

A base d’huile et de vinaigre ou de citron, #f souvent envichies d herbes, de

moutarde ou autres parfums, les vinaigreites peuvent ajouler une saveur

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 blane,
de tasse d'huile d'olive et 1 cuil. &

afé de moutarde. Visser le couvercle et
secoues jusqu'd ce que les ingredients
soient hien meélanges. Assusonner avec
i sed et du poiwre blanc,
AIGRETTE AUX HERBES
Utiliser un vinaigre aux herbes {voir 4
droite) en remplacement du vinaigre
indigué dans la premiére recee.
Vous pouvez aussi ajouter | cuil. 4
soupe d'herbes fraiches finement
hachées 3 la recette de base.

INAIGRETTE A L'AIL

ET AU CITRON

Dans un petit pot i couverc le,
mélangez 2 cuil, & soupe de jus de
citron, 1/3 de tasse d'huile pour
legumes et | cuil.

l‘:lll\'{‘rrll‘ €l secoucy? i)‘]ll" T
Laisser reposer 30 minutes pour que
les ardmes aient le temps de se
méler. Retirez la gousse d'ail et
secouer A nouvead avant de vous en
servir. Assaisonnez avec du sel et du
poivre |

i café de moutarde

VINAIGRETTE AU VINAIGRE
BALSAMIQUE
Mettez 2 cuil. a soupe de vinaigre
balsamique et 1 cuil. i café de
moutarde dans un petit salaclier.
Avec un petit fouet en mét
incorporez lentement 1/3 de tsse
d'huile d’olive extra vierge.
Assaisonnes avec du sel et du poivre.

ESAME

VINAIGRETTE AU
ET A L'ORANGE
M

2t

z dans un petit pot & couvercle
L soupe de jus d'orange et

1 cuil. & café d'écorce d orange
finem

d'huile végéale et 1/4 de cuil.
d'huile de sésame. Secouez bien
pour o LeT €1 assasonne avec
du poivre noir frais moulu.

VINAIGRETTES

VINAIGRE AUX HERBES

Les vinaigres aux herbes sont vendus
dans [a plupan des supenmarchés et
des épiceries fines, Cependant, vous
pouves preparer volre propre vinaigre
anx herbes en mélangeant 1,4 de tasse
d'herbes fruiches (estragon, aneth,
ciboulette ou basilic) 4 1 litre de
warcagre: de vin blanc. Versez dans une:
bouteille stérilisée et kissez reposer une
semame en secowant ka bouteille de
temps en temps. Filirez dans une
bouteille propre stérilisée contenant un
brin dherbe fraiche.

ipée. Ajoutez 1/3 de tasse
i café

wimaigrette au sésame
et @ U'orange, vinaigre
anux herbes

igretie au vinaigre b

En partant de la gauche : vinaigrette
de base, vinaigrette aux herbes,
winigrette o Uail ef au citron




VINAIGRETTES VINAIGRETTES

AIOLI (MAYONNAISE A L'AIL)
Ecrasez 3 grosses gousses d'ail et
ajoutes-les i la recetie de base en
remplacement de Ta mouarde,

Mayonnaise

Unlisée povr assaisonner une salade o comme sauce, en particulier pour
arcompagner des poissons, la mayonnaise peut étre envichie par de multiples
ingrédients. Elle est facile a faive ; il suffit de savoir sy prendre. Regardez page 59 les

3 ) il . ! AUCE T. RE
secrets de la préparation des sauces ; vous y trouvere des indications suppléementaires. SAUCE TARTARE

RECETTE DE BASE
Metter 2 jaunes doeufs dans un
saladier de aille moyenne. Ajoutes
1 cuil, & cafe de moutarde de Dijon
el 2 cuil. & café de jus de citron |
battez 30 secondes jusqu'i obtention
d'un mélange clair et crémenx.
Ajoutez | asse d'huile d'olive, env,
I cuil. & café en une fois ot le reste
progressivement. Augmenter la
guantité d'huile quand la

yonnaise epaissit. Une fois que

I'huile est incorporée, ajoutez

2 cuil. & soupe supplémentaires de

jus de citron et rectifiez

assaisonnement avec du sel et du

poivre blanc, Pour env. | tasse.

PREPARATION DANS UN
ROBOT MENAGER

Utilisez les meémes ingrédients que
pour la recette de base, mais mettez
les jaunes d'oeufs, la moutarde et le
Jus dans un robol ; faites wurmer

10 secondes, Le moteur étant
toujours en marche, versez huile
lentement jusqu'a ce que tout soit
bien mélangé. Transvaser dans un
saladier et assaisonnez i votre gotit

Recette de base de la maymmeise
{a gauche|, aioli (en haut o droite),
soiee farfare (en bas @ gauche |

et Ddesse Verte {on bas d droite)

Prépares la quantité de mayonnaise
de hase indiquée dans le recette.
Ajouter deux vignons de printemps
finement hachés, 2 cuil. & soupe de
cipres et la meme tite de
cornichons, 1 cuil. a s
finement haché et 2 cu
d'estragon finement haché.

VINAIGRETTE DEESSE VERTE

Preéparez la quantité de mayonnaise
de base indiquée dans Ia recette.
Ajoutez 4 filets d anchois finement
hachés, | gousse d'ail écrasée,

1/4 de tasse de créme fraiche et

1/4 de tasse de fines herbes hachées.




CONDIMENTS

CONDIMENTS

Géneralement servis comme acccompagnement, les condiments incluent les

chutneys, les relishes et les salsas ; ils sont souvent a base de legumes ou de

RELISH AU MAls

*

9

-

a6

Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes
Pour 2 tissey

1

asses e vinaigre blane

/4 de tasse de sucre en poudre

2 cuil. 3 café de moutard
poudre

1 petit vignon Anement haché

1 boite de grains de mais de 425 g

174 de ssse de poiveon rouge linement

calé de piment rouge finement

1/2 cuil. a café de curcuma

1/2 cuil. i café de sel

2 cuil. i cafie de fecule de mais
{Maizena)

1 cuil. & sonpe d'ean

Metter le vinaigre, le sucre et la
muratarde dans une casserole de
taille movenne, Portez i ébullition en
remuant jusqu'd ce que le sucre soit
dissour. Baissez le fi SS€2 mijoler
& minutes. Ajoutez I'oignon, le mais,
le poivron, le nt, le curcuma et
le sel. Laisser cuire jusqu’i ce que les
légumes soient tendres.

Mélangez Ia fécule de mais et U'ean ;
<I_||\ll =4 Ll IL'?" €1 NeTnEnt sins
cosse, Faites épaissic 5 minutes, Meticz
i I cuillére dans des pots chauds
stérilisés ; fermez hermétquement tant
que le mélange est chaud et conservez
dans un endroit frais et sombre.

Serviz avec de la viande froide ou
sur des pommes de terre en robe des
champs.

[fruits ef peuvent egayer de nombrewx pfm‘\ frés simples,

CHUTNEY A LA MANGUE
Temps de préparation ; 15 minuies
Temps de cuisson : | hevre 10 minutes
Pour env, 7 tassex

*

3 grosses mangues

| cuil. & cadé de sel

1 tasse de vinaigre blanc

1 tasse 1,2 de suere bt

PIMEnIs rouges epepinés et

2 pe
hachés

5 em de gmgembre frais ripé

1,/2 msse de danes finement hachées

1. Epluchez les mangues, enlevez les
noyaus ot coupez ka chair en
morceaux ; sales,

9 i -

« Mettez le vinaigre et le sucre dans
une grande casserole et portez a
ébullition. Baissez le feu et lai
mijoter 5 minutes,

S Ajoutez les mangues, les piments, le
gingembre: et les dattes. Laisser
mijoter | heure jusqu’i ce que la
mangue soit tendre. Versez dans des
pots chauds stérilisés et fermez
hermétiqguement. Conservez dans un
endroit frais et sombre,

SERVEZ avec des curries, des
sandwichs au pmbon, des saucisses

ou de'la viande froide.

Relish au mais {en haut)
ef chutney a la mangue




RELISH A 1.’ AUBERGINE
Tﬂnpx de pwr'pn.mrinu 2 19 minuiey +

temps de vepos
Temps de cwisson : |5 munutes

»

Pour env. [ tasse 1/2

300 g e miniaubergines coupées en
tranches de 5 mm

Sel

2 enil. i soupe d huile d'olive

on rouge de tille movenne
finement hache

12 pousses d"all comsees

I euil. & soupe de sucre hrun

soupe de vinaigre balsimigue

soupe supplémentaire d huile

' olive
1/4 de tasse de persil frais haché

1. Mettez les aubergines dans une
Jassoire et parsemes de sel. Laissez
de coté pendant 20 minu

Z. Entretemps, faites chauffer 1 cuil. &
soupe d'huile dans une casserole de
taille moyenne, Faites coire 'oignon
et 'ail B minutes 4 feu moven en
remunt fréquemment, jusqu’a ce
que I'oignon soit tendre, Retirer-le
avec une ecumoire ¢l mettesle dans
un s illl]l"l €N verte ou on
CErAmigue.

S. Lavez les aubergines, égoutiez et
eponger avec du papier n
Faites chauffer le reste o huile dans
une casserole ; ajoutez les aubergines
et faites cuire 2 minutes i feu moyen

s,

Refish a Vaubergine (en haut)
#f eréme au raifort

CONDIMENTS

en remuant. Baissez le feu e lissez
Cuire encore J minues en remuant
fréquemment jusqu’i ce que les
aubergines soient cuites. Ne les
laissez pas britler

Ajoutez 'aubergine au mélange i
base d’oignon et incorporez le sucre,
le vinaigre, I'huile supplémentaire et
i avec un film
fraicheur et laissez reposer

30 minutes i temy
Se garde 4 jours
est cependant préfér
i températre ambiante,

ambiante,

e cui

SERVEZ avec de
barbecue, grillée ou rotie, de
I"agn st du boeud.

Utilisez pour accompagner des
brocheites, de la viande froide oo
pour farcir des focacci,

CREME AU RAIFORT
4 Temps de préparation : 3 minutes

Temps de cuisson : aucun
Pour env. 2/3 de tasse

1/ de tasse de rmifort

1/4 de tasse de créme fraiche

1 cuil. & soupe de ciboulete
fraiche hachée

Sel et poivre

Mettes le vaifort et b créme dans un
petit saladier et battez pour bien
mélanger.

Incorporez 'oignon de printemps et
assaisonnez a votre goit avec du sel
et du poivre.

SErvEZ avee des crudités, de la salade,
du poisson fumé ou nappez-cn des
plats savoureux comme les
croqueties de poisson

Lt



CONDIMENTS

HARISSA

Temps de préparation : 10 minules
Temps de eutsson : 20 min ey
Pour 6 personnes

*

100 g de piments rouges entiers séchés
fi gonsses o "l forasées

1/ de tasse de sel

1/5 de tsse de corandre moulue

3 de tasse de cumin moulu
2/3 de tasse o huile o olive

1. Retires les quenes des piments.
Coupez les piments en deux dans le
sens de la longueur, puis retirez et
jetes les graines, Recouvres d'eau
bouillante et laissez ramollir
5 minutes.

2. l‘.:gum!('.r les piments et mélanges-les
dans un robot ménager avec 1'ail, le
sel et les épices. Laissez e robot
tourner et versez I"huile lentement

;!IV'II ace llll!' |(' tout soit bien
méelangé. Metiez
refrigérateur. Se
Servez comime '.l((1'II|'|J:I_L{I"‘I“I'1I| a
empérature ambiante

L SAUCEe couverie au

arde 15 jours,

Servez avec des plats marocaing
comme le couscous ou incorpores
dans des soupes et des ragodis pour
en relever le goit

i)

RELISH A LA TOMATE

*

Temps de préparation : 15 minutes

Temps de cuisson : | hewre 1) minules
Pour emy. 4 lavies

kg de womaes grossie
hées

gros oignons hachés
2 tasses de sucre bnun

2 1asses de vinaigre i 'estragon

2 gousses dail écr
2 cuil. & café de basilic séche

1 cuil, & soupe de moutarde en poudre
| cuil. & soupe de curry en poudre

1 cuil, i cafe de poivre de la Jamaigue

=1

Mélangez wus les ingrédients dans
une grande casserole. Porer
lentement & ebullition en remuamt
SAnNS cesse jusqu’a ce gue le sucre soit
elissoi

Baissez le feu et laisser mijoter

| heure en remuant de lemps en
temps jusiu’ii ce que le méld

ge ait
epaissi. Metrez d la cuillére dans des
pots chands stérilisés et fermez
herm Stiquement tant que le mélange
est chand. Conserver dans un endroit

frais et sombre

Servez avec du fromage et des

hiscuits, un rit, de la viande froide,

des hamburgers ou des sandwichs au
fromage

Harissa jen haut)
et relish a la tomate




CH

*

NEY AUX FRUITS
Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : | heure 15 minutes
Pour 5 iasies

500 g de pommes vertes

500 g de poires

2 aigmons hachdés

1/2 asse de raising de Smyme
1/4 de tasse de ruisins de Corinthe
| tasse de sucre brun

2 gonsses o ail hées

3 tasses de vinaigre de cidre

2 cuil. i café de poudre ¢
1/4 de tasse de concentré de wonmates

B épices

E}}|l]l‘|l!"l les pommes et les poires,
evidez-les ot coupez-les en d
Mélangez dans une grande casserole
a fond lourd les pomimes, les poi
les vignons, les raisins de Smy
de Corinthe, e sucre, Uail, le

Jusqu'a ce que les fruits s

moyen. Baisser le feu et laisses
mijoter doucement pendant 1 he
en remuant de wemps en

tendres,

#2 4 Ia cuillére dans des pots
chauds et stéri
hermétiquement tant que le mélange
est chaud. Conserver dans un endroit
frais et sombre.

et

T2

SERVEZ avee de la viande froide, du
fromage ou des saucisses,

hutmey aux fruits (en haut)
ol confiture au priment

CoXDIMENTS

CONFITURE DE PIMENTS

i

Temps de preparation : 25 minules
Temps de cuisson : 30 menites
Pour | tasse

12 piments rouges

2 wmates miires de wille movenne
| petit oignon finement haché

I pomme verte finement ripée
1/2 tasse de vinaigre de vin rouge
1/ 2 1asse de sucre

Coupes les piments en deux dans le
sens de la longueur, puis retires et
o8 le ciné coupé

jeter les graines.
vers Je bas sur une plaque de four et
faites noircir la pean sous un gril
chaud, Couvrez avee du papier

' aluminium et Lissez refroidir,

€5 A0 COUEAN une petite croix i L
s dhes womates {(de 'autre coné de
la queuc), recouvrer deau chaude et
laisser reposer 2 minutes. Egouttez oy
laissez refroidir. Retires la peau des
piments et des tomates et laches,
finement ka ch
Dans une casserole de taille

ez |'oignon, la
igre et le sucre avec
tomiate et le piment. Remues jusqu
e que le sucre soit dissout et portes
a ébullition, Baissez le feu et laisses
mijoter 50 minutes. Couvert, le

ge se garde un mois au
réfrigératenr.

Note : Utilisez avec modération o
accompagner du fromage ou de la
viande froide, on ajoutez 4 des

soupes et des ragoiits pour en relever

le god



CONDIMENTS

Sawuces Pesto

Sawce épaisse que Uon ne fait pas cutre, préiparée traditionnellement avee du

basilic, des pignons de pin et du parmesan et servie avee des ptes, le pesto est

aussi délicieux quand il est préparé avee d'autres herbes et lEgumes.

PESTO AU BASILIC
Lavez et séchez 2 bouguets de
fenilles de basilic. Mettez dans un
robot ménager avee 1/3 de tasse de
pignons de pin grillés, 2 gousses o ail
ccrasées et |/3 de wasse de parmesan
finement ripé, Hachez finement :
laissez tourner le robot et versez
lentement 175 de tasse dhuile
o olive ; mixez jusqu'a obtention
d'un mélange homogéne

PESTO AU PERSIL

Lavez et séchez les feuilles de

2 bouguets de persil. Metiez dans un
robot ménager et ajoutez 2 cuil.
soupe de jus de citron, | gousse d'ail
ecrasée of 1/2 tasse d'; des
emondées et grillées ; fites ioumer
le robot jusqu’a ce que le wut soit
finement haché. Laisser toumer le
robot et versez lentement 1 /3 de
tasse d huile d'olive ; mixez jusqu’a
obtenton d’un mélange homogéne,

FPesto an basilic (a gauche)
el pesto au persil

TO A LA ROQUETTE

Lawee et séchier les fenilles de 2 bouguers
de rogquette. Metez dans un robor
ménager aver deux gousses d'ail
corasées, 1/2 tasse de noix de
macadiumia grillées et 1/2 msse de
parmesan ou de pecorino finement

ripé. Faites wourmer le robot jusqu'a ce
que: le tout soit finement haché, Laissez
tourmer le robot et verser lentement 1/2
asse d'huile d'olive extra vierg
jusqua obtention d'un mélang
crémens. Assaisonner i votre goiit

'r

miNes

s et

L J

Pesto a in roquette
{em haut),

pesto a la coriandre
{en bas & gawche )
ol pesto gux lomates
séchees au soleil

{a droite)

CONDIMENTS

PESTO A LA CORIANDRE

Coupez les racines de deux bouguets de
coriandre en gardantune grande partie
des tiges, Laver et sécher les tiges et
mettes-ies dans un robot ménager aveo

2 gousses d'ail écrasées, 1/5 de tase de
noix de macadamia grillées et 1 cuil. &
cale de piment haché, Faites wumer le
robot jusqu’a ce que le ot soit finement
Taché. Laisser tourmer be robot e1 verser
lentement 1/3 de tasse dhuile d'oliv
mixez jusqu’a obtention d'un melange
homogeéne. Assasonnes.

PESTO AUX TOMATES

CHEES AU SOLEIL

Faites remper I{III'lIAIIl'\IIlIIII||I"- 1 tassee
de wmates séchées dans de Feau
houillante jsqua ce qu'elles soient
moelleuses, Egouttez et pressez bes
tomates pour en extraire lexces d'ea,
Mettez tI!lm urn robot menager avec e
goumsse il éerasée, 14 de tasse de noix
et 1/4 de tasse de parmesan, Métangez
jusepu’a ce que be oot soit finement
hachi. Laissez tourner le robot et versez
lentement 1/3 de tasse d huile dolive
X1 vie mixez jusqu’i obfention
d'un mélange homogéne. Assasonnes
avee du sel et du poivie




Beurres

L'utilisation de beurre parfumé est 'un des moyens les plus simples d 'épicer
diffirenis plats. Roule le beurre que vous avez préparé pour en faire un
rondin el enveloppez-le dans un film fraicheur. Mettez au réfrigératenr
Jusqu'a ce qu il ait dura, puis coupez-le en tranches.

BEURRE AU BLEU

Mélangez dans un robot ménager
200 g de blew, 125 g de beurre, 1,/4
de tasse de persil haché en 1 cuil. d
café de jus de citron. Laissez tourner
30 secondes jusqu’i ce que wul soit
bien mélangé,

CONDIMENTS

En partant de la goche :
bewrre an blew
ef bewrre aux anchois

BEURRE A L'AlL ET AUX HERBES

Awec un bateur électrique, mélangez
dans un petit saladier 2 gousses d'ail

s avec 125 g de beurre ramolli et
2 cuil. 4 soupe dherbes fraiches
hachées jusqu’i oo que tout soit bien
homogene.

PATE AU CURRY

Metiez 2 cuil. & café de curry en
poudre dans une poéle séche et
faites cuire env. | minute i feu
moyen jusqu'i ce qu'un parfum s'en
dégage. Mettez alors dans un petit
saladier et laissez refroidir, puis
ajoutez 125 g de beurre.

Avec un batteur élecirique,
mélangez bien le tout.

BEURRE PIQUANT A LA MOUTARDE

" Avec un hatteur dlectrique, mélangez
elans un petit saladier 125 g de beurre
ramolli avec 2 cuil. & cali: d'écorce de
citron finement mipée, 1 cuil. 4 soupe de
jus de citron et 1 cuil. i soupe de
moutade i 'ancienne, jusqu’i ce que
toit soil bien mélange.

BEURRE AUX ANCHOIS

Avee un hatteur électrique, mélangez
dans un petit saladier 125 g de
beurre ramolli avec 4 filets d'anchois
finement hachés, | cuil. & soupe de
jus de citron et 1 cuil. & soupe de
persil frais finement haché, jusqu’a
ce que tout soit bien mélange.

En partant de la gauche :

Beurre piguant a o
mowlarde, beurre a Uil ef
aux herbes, piile au aory.



CONDIMENTS

Accompagnements rafraichissants
pour les curries

Faciles a faire, hawis en couleur ot ceneralement préparés bien avant leur
ulilisation, ces mélanges rafraichissants accompagnent essentiellement les

Plats épicés et sont un délice pour ceux qui aiment les curries.

BANANES A LA NOIX DE COCO
Epluchez 2 bananes et ¢ oupez-les en
tranches épaisses. Tremper-les dans 1,4
e tasse: de jus de citron, roulezles dans
de u noix de coco séchie pour que les
morceaux soient bien recouvens, Server
i température ambi

RAITA AU CONCOMBRE
Mélangez 2 concombres épluchés et
finement lachés avee 1 tsse de vaour
nature, Faites griller 1 cuil, i calé de

cumin maoulu ds
pendant une min

51

r pole séche

: pasqua o que Je
parfum du cumin s'en dég
ajouter le mélange 3

i, puis
hase de vaourt et

1 /2 cuil. i café de gingembre ripé
Assaisonnez avec du sel et du poivre
noir frais moul, Menez dans un
siladier de senvice et smpoudres d'un
pet de paprika pour gamir. Servez
firuis.

Bananes i ln noix de coco (en haut)
ot raita au concombre

CONDIMENTS

RELISH AUX TOMATES FRAICHES
Hachez finement 1 wmate de taille
MOYENNe €L un petit oignon

1. i soupe de

iche finement

Mélanger avec 2 o
feuilles de menthe £
hachées et | cuil. 4 soupe de jus de
citron. Ajoutez 1 cuil. 3 café de sucre
et assaisonniez avec du sel et du
poivre, Servez fris,

CHUTNEY A LA CORIANDRE
Laves, séchez et hachez

1ent un houguet entier de

coriandre, racines comprises, Meuez

dans un robot ménager avec 1/4 de

tasse de noix de coco séchée, 1 cuil. i

Erossid

soupe de sucre brun, 1 cuil, & café de
sel, 1 cuil. & soupe de gingembre frai
ripé, 1 petit oignon haché et 2 cuil. &
soupe de jus de citron. Enlevez les
graines de 1-2 petits piments verts,

i%

Hachez grossierement les pimenis et
1es tourner le
robot env, | minute jusqu'i ce que
tout soit finement haché. Serves (rais.

Aoutes ai reste

SAUCE CREMEUSE
ET RAFRAICHISSANTE
A LA MENTHE
Meélange:z 1/2 tsse de créme aved
1/2 msse de yaourt. Ajoutez 1,/4 de
tasse de feuilles de
etune pincée de poivre de Cavenne.
Servez frais

he hachées

En partant du hawut :

refish a la tomate fraiche, chutney &
lar coriamdre ef souce crémeuse of
rafraichissante g lo menthe.



CONDIMENTS

Salsas

Fortement assaisonnés, souvent avec du piment, ces accompagnements relevés

sont traditionnellement servis avec des plats mexicains mais sont également

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

SALSA A LA PECHE

Ephaches et haches 2 piches jaunes
bien fermes en cubes de 1 em. Dans un
salacier de wmille moyenne, metwes

1 cuil, & soupe de jus de citron, 2 cuil, &
de sauce pour poisson (nam pla)
et 12 cuil. i cafié de saice au piment
dowx ; mélangez bien, Ajoutesles
peches, 1 petit oignon rouge finement
hache, 1 cuil. a soupe de menthe
hachée e 1 cuil. 4 soupe de corandre
hachée. Remuez délicatement pour
mélanger, Couvrez et mettez 30 mn
au réfrigérateur avant de
Pour 4 personnes

Faites chauffer le gril. Coupez 4 grosses
tomates bien mires en deux, retrez les
pépins. Metes sur du papier

& conpe vers le bas,
et enfourne tes griller jusqu'i ce
que la pean se boursouffle et se
décolle. Retirez I pean, Fiisser

dir puis hachez la chair,
Mélangez dans un saladier en verre ou
en céramigque les tomates, /2 oignon
rouge finement hache, 1ou 2 gousses

| écrasées, 1 ou 2 petits piments
80U rolges épépingés e finement
whes, 1/4 de tasse de corandre
fraiche hachée, 1 cuil. & soupe d’huile
d'alive, | cuil, & spupe de jus de citron
ou de citron vert, du sel et du poivre
noir frais moulu, Laisses reposer i
empérature ambiante pendant au
moins une heure,

Pour 1 1/4 de

d'aluminium, le cou

SALSA AU POIVRON

ROUGE

Faites chauffer le gril. Menez
2 poivrons rouges coupes en quartiers
chans le sens de la looguear et
Epépingés, fa peau toumée vers le

1, sur une plague de four

sverte de papier daluminium
Enduisez la pean avec un peu d'huile
Faites griller les poivrons 8-10 minutes
jusqu’a ce gue la peau se boursouffle
el noircisse, en prenant soin que la
chair ne briile pas, Retirez du four et
mettez dans un sac en papier o en
plastique pendant 10 minutes. Entre-
temps, mettes ne plague de four
1 vignon rouge épluché et coupé en
remdelles de 1 em et 1-2 gousses d'ail
non ephichées. Faites griller

5 minutes e ournant de temps en
temps jusqud ce que Pail et oignon
aient legérement ramolli. (Assures-
britlent pas; sinon, ils
auraient un goit amer.) Enlever la
peau des poivions grillés et hachez
grossierement la chair, Hachez
crement les tranches d'oignon
% et epluchez les gousses d'ail,
Mettez les poiveons, oignon, ail et
1-2 petits piments rouges 15 un
robot ménag:
ce que les ingrédients soient bien
hachés mais pas réduits en bouillie.
Meuez dans un saladier en verre ou

tes tourmer jusegu’i

A LA MANGUE
ET A LA MENTHE
Dans un saladier en verre ou

wger la chair
hachée de 2 mangues bien mires,

3 oignons de printemps finement
hachés, 1/2 1asse de menthe hachée,
1 cuil. & soupe ¢
citrom vert et un peu de poivee noir
frais moulu, Couvrez le fier d'un
cheur et garder de coné

us de citron ou de

Se garde, couve
journée, Pour env. 1 tasse 1/2,

el rédrigere, une

"renez des mangues en boite
st pas T saison des mangues
fraiches, Le résultat sera satisfaisant,

en céramique. Incorporez 2 cuil, bien que la salsa soit meilleure avec
soupe d'huile d'olive, 1/4 de tasse de des mangues fraiches,
basilic haché, 1 cuil. i café d'écorce
de citron ripée, | cuil. i soupe de

inaigre de vin rouge ou de vinaigre

balsamique, du sel et du poivre
noir fras mouhs. Pour env.
1 1/2 tasse,
En partant de o gauche :

salsa d la piche, saba a la tomate grillée,
salva au poivron rouge et (oi-desses)
salsa a la mangue of @ lo menthe.



SAUCES SUCREES

SAUCES SUCREES

Awec ces succulentes sawces sucrées, il est lrés facile d'embellir de simples

desserts comme les glaces, les fruits frais ou pochés, les crépes et les puddings

cuils d la vapewr,

SAUCE AU CHOCOLAT
CHAUDE

Temps de préparation : 5 minutes
Temps de cuisson total © 20 minutes
Pour mv, | tasse /4

208 g de chocolat noir en petis
MOTCeax

3/4 de asse d'eau

1 cuil. @ soupe de sucre en poudre

1/2 cuil. 4 café d'exirait de vanille

1/4¢

1 cuil

s e créme
café de bewrre

1 cunl. @ soupe de rhum ou de cognac,
Facultatif

1. Mettez le chocolat, Peau et le sucre
dans la partie supérieure d'une
casserole i double
mijoter sur feu doux jusqu’a ce que
le chocolar ait fondu. Laissez mijoter
encore 15 minutes en remuant de
Lemps en temps

2. Retirez du feu et inc orporez la

me, Je beurre et

fond. Laissez

vanille,
eventuellement le rhum ou le
cognac. Server immédiaement. Se

garde 15 jours dans un pot i

couvercle i pas de vis. La sauce

epaissit au réfrigérateur, mais peut
etre réchauffée doucement avant de

servir.

SERVEZ avec de la glace ou pour
accompagner des profiteroles, des
gaufres ou des crépes,

SAUCE A LA CREME

ET AU COGNAC

Temps de preéparation : 10 minules
Temps de cursson total : awcun
Pour 8 personnes

L

2 pnmes d'oeuls

3 de tasse de sucre en poudre
ORTEAL
masse de créme foucnée

1
1/5 de mse de
1
2 blares d'cenfs

1. Menez les unes d'ooufs et e suore
dans un petit saladier. Avec un
batteur électrique, fouetter le
mélange jusqu’i ce qu'il soit é

crémenx et que le sucre soit dissout
Verser dans un s
moyenne. Incorporez le cognac et la
creme fouettée, (Vous pouvez
remplacer le cognac par du whisky
ou du calvados.)

Z. Meuter les blancs d'veufs dans un
petit saladier bien sec. Avec un
batteur électrique
en neige ferme. Incorporez au
melange i base de jaunes d'oeufs
Servez immédiatement.

Tadier de taille

0

monter les oeufs

SERVEZ avec des fruits frais ou poches
ou aver du plum-pudding ou du
pudding an chocolat cuits 4 Ia
vapeur

Sauce ou chocolat chawde (en haut)
ef sauce a la créme ef an cognar




SAUCES SUCREES

SAUCE AU MOKA 1. Mettes la crié

e fraiche, le sucre brun

i Temps de préparation : 10 minutes et le jaune o oeof dans un saladier de
Temps de cuisson total : 5 minutes taille moyenne. Aver un batteur
Pour 2 lasses Electrigue, foueties 5 minutes jusqu’a

9 ce gue le melange soit épais et brille.
60 g de beurre Z. Incorporez le n at Couvrez et
150 g de chocola noir en petits mettez au réfrigeratenr pendant au
TN moins 2 heures. Se conserve 3 jours,
11/2 tasse de créme - =
I cuil. i soupe de café en poudre REMPLACE La créme fouctiée, Servez
2 cuil. & soupe de créme de cacao avee des pitisseries chaudes, des
(faculraif) tartes aux fruits, des puddings
chauds ou froids, des fruies s oo

1. Mélanger le beurre, le chocolat, la pi
créme et le café en poudre dans une
casserole, Remues sur feu doux
jusqu’i ce que le beurre et le CREME ANGLAISE
chocolat aient fondu et que le 3
mélange soit homogene. * Tewps d'rpu_'pumnnn # 10 ménpies

2. Retirez du feu ; mcorporez i creme Temps de cuisson total - 5 minuies
de cacan, si vous en prenez. Server Pour 4-6 personnies
chaud A jmes d'eeuls

I @ soupe de sucre en pondre
Serviz avec du pudding a la vanille 2 tasse de
ou au chocolat, ou avee de la glace. 1/2 euil. & café d'extrain de vanille

fs et le sucre

Batiez les j:
dans un saladier pendant 2 mn

(CREME AU MUSCAT jusqui ce que e mélange soit léger
T e i 1 5 Bt et crémenx. Faites chaufler le kit
* ﬂ!w;ﬂmn:ﬂnnlm dans une petite casserole jusqu’i ce
Temps de cuisson total : aurun quiil sse ; versez sur le mélange
B et DR 5 aux eeufs en remuant constamment
£. Remettes le melange dans ka casserole
200 mi de créme fraiche et remuez sur few doux pendant eny,
1/4 de tsse de sucre brun 5 min jusqu’i ce qu'il ait legerement
| jaune o oeuf epaissi. Ne faites pas bouillir, car la
2 cuil. i soupe die liqueur de muscat créme wamberait. Retires du few,
incorporez la vanille et versez dans un
pot pour servir, Préparez de préférence
30 mn avant de servir, Couvrer la
surface avec un film fraicheur pour
éviter qu'une peau ne se forme,
SERVEZ, comme vous le feriez pour
Ein pertant du han - n'importe quelle créme de ce genre,
mrnice au moka, creme au musoal, avec des fruits poches et des

wreme anglaise puddings,




SAUCES SUGCREES

SAUCE AU CARAMEL
* Tnl‘mdpprr'pwuﬁm: 3 minules

Temps de cuisson fotal © 15 minutes
Pour env. | tasse 1/2

135 g de beurre

172 tasse de sucre
2 cuil. i soupe de mélasse raffingée
1/2 tasse de créme

1 cuil. & café d'extrait de vanille

wun

]‘ Mékanger le beurre et le sucre dans
une casserole de taille moyvenne,
Remues sur feu doux jusqu'a ce que
le beurre ait fondu et que le sucre

9 soit dissout I‘.‘m ez i vhull\mml.

+ Ajoutez la mélasse et ka créme,
Baissez le feu et laissez mijoter 10 mn
Jusqu'a ce que la sance ait
legerement epaissi. Retires du fen et

ajoutez lavanille. Server chand ou
froid. Au repos, le mélange épaissi

COULIS DE BAIES

]

« Equ

Temps de préparation : X minuies
Temps de cuisson total : aucun
Pour env. 1-1/2 tasse

250 g de fraises, de framboises ou de
miires

24 cuil. & soupe de sucre ghace ou plus,
avotre g‘!l]‘

1 cuil. & soupe de jus de cron

12 e ipe de Cointreau ou de
Grand-Marnier, facultif

eutez les fraises. Mettez les baies
15 L mixer o

i
Ajoutez le sucre glace et le jus de
citron et mixez jusqu i obtention
d'un mélange homogéne

robot ménager.

« Ajoutes le Cointrean ou le Grand-

Marnier,
couvert, 3 jours au ré

Se garde

igéraieur.

voire go

Narrez-en de la glace, des gaufres ou
des crépes.

SERVEZ avec des fruits entiers, frais on
cuits, des desserts il gélatine, des
soufflés on de la glace

Note : Utilisez des fruits frais ou
surgelés ; les baies surgelées sont
souvent vendues duns les
supermarches, Passez les fruits

si VOus son
SAUCe onclueuse,

Pour changer, fites du coulis de
Mangue : prenez 2 mangues,
epluchez-les et reduisers-les en purée
ou utilisez de la purée de m -
Procédes comme indigué cidessus,

tex obtenir une

Sauce au coramel dur (en haut)
et coulis de baies




INIQUES

LES SECRETS DE e
LA PREPARATION @

Préparer une sauce est la maniere la
plus simple de ransformer des p&.m
aires en quelque chiose de tout 2
fait particulier. Dans la plupart des
recettes, il suffit de mékanger
quelques ingrédients, bien que
rlaines sices classiques
aliguent des technicgues
[evant étre suivies au pied de la lenre,
Cela nie veut pas dire qu'elles sont
difficiles & préparer, mais les
mrln.auu ms suivantes vous aideront i
e des satices aissi
LSS ll" unes I'llll' Il‘\ autres.
Pour préparer vos iuces, essayez
dutiliser des poles en inox i fond
Tourd, miais 8'il vous faut prendre une
poele en aluminium, utilisez une
cuillére en bois pour remuer. Une

TECHNIQUES

e

Le beurre est ajouté trés lentement
aux jaunes d'ceufs, sans arréer de
remuer, pour émulsifier le mélange.
Pour préparer une satice hollandaise
dans un robot ménager, on bat les
ceufs dans e machine, puis on ajoute
le bevirre pour obtenir 1'ému

h MAYONNAISE : Pour la mayonnaise,
- les mémes principes sont valables
clarifier le bewrre, retives lo mousse qui que pour la sauce hollandaise. Batiez
lht_fmﬂ sur le dessus. (Sauce hollandaise) d'abord soigneusement les jaunes
d’ceufs, la moutarde ct le
saladicr pour avoir une hise, puis
ajoutes I'huile presque goutte par
goutie en augmentant peu i peu lee
débit. Placez le saladier sur un linge
humide pour éviter qu'il glisse
pendant que vous remiez.
Vous pouvez aussi préparer la
mayonnaise dans un robot

s dlans un

Faites cuire le mélange de bevrre ef de farine
pendant em, wne minute. (Sawce blanche)

Ajoutes progressivement le bewrre aux wufs
battus. (Sauce hollandaise)

cul ont un fouet en métal dans _

une poéhe en aluminium décolorerail ERLEE que Fon appelle une since
T sauce. Les poéles en inox i fond o - s i t...‘lﬂlllilf_ll"[‘. Autrement dit, il vous
lourd répartissent plus uniformément Remies le meleange juosgu o qu il soit faut préparer une émulsion pour
Tan chalenr et sont moms susceptibles AT CHRNE IR e o {Sawos bl laquelle tous les “‘K“"'“_'”'-‘ sont
d'attacher. mélangés correctement jusgu’s

obtention de fa consistance souhaitée

T ey b i £11¢ ¢ SEparant pas au repos, I -
SAUCE BI A!\.(.‘Hl‘. $Lasauce : Cela semble compliqué, mais Ajoutes Ihuile goutte par goutte aux jaunes
blanche devrait faire partie de wu S impos Savére beaucoup plus smple en iy Bt L vssabele o e

ais la par La suite. §'il faut que In sauce

pratique. Le beurre utilisé poy

ALK = A SOUVEnt un repose un certain temps, recouvres-ha la sauce est clarifie ; cela signifie
uasif. Le mélange de beurre d'un film fraicheur place qu'on le fait fondre et qu'on retire
et de farine que I'on nomme roux directement sur sa surface pour les solides, la mousse sur Ie beurre
doit étre cuit une minute entiére empécher la formation d'une peau fondu et le petitlait au fond de la
pour enlever a la farine son goiit s - casserole, L'utilisation de beurre
brut. Le lait est alors ajouté petit S.‘\L'(J:',_H(}[.,I.-‘-\F!I)r\lhl-. . clarifié¢ permet d'obtenic une sauce
petit ; on remue bien entre chague La préparation d'une sauce plus homogene. Les jaunes d'oeufs

hollandai un travail différent sont battus avec 'eat dans une

ajout pour obtenir & chaque fois une

pite homogéne. Vers la fin, vous qui peut paraitre décourageant, mais casserole sur few trés doux jusqua ce
pouvez ajouter Ie an peu qui est pourtant facile si vous savez que le mélange soit épais et mousse ;
plus e, comment procéder. La satice on le retire alors du few. Cela done Versez wn filet d huile dans le robot memager
. » hollandaise, comme la mavonnaise, une base stable pour la sauce. pendant que le motewr tourne. (Mayonnaise)
AR i)

3



SAUCES AU TABLEAU

QUELLE SAUCE
POUR QUEL PLAT

SAUGES AU TABLEAU

SAUCE

PLat SAUCE
Baur
STEAK A LA POELE au poivre vert, Bearnaise, aux shiitake, au vin rouge,

GRILLE 00U AU BARBECUE

RO

AU BARRECUE

CORNED-BEEF

VIANDES FROIDES

SAUCISSES

HAMBURGERS:

AGNEAU

COTELETTES OU FILET,
ALAPOELE
COTELETTES GRILLEES
AU BARBECUE

Rdom

crémeise aux champignons, tomate, & U'oj caramélisée,
préferée de Papa, relish 4 Paubergine, tous bes beurres parfumés
Béarnaise, aux shiicike, wmate, i 'oignon caramélisé,
préférée de Papa, barbecue, 10us les benmes parfumés

Béamaise, au jus de viande, aux shiitake, 3 [oignon caramélisé,

relish i 'aubergine, créme au raifort

au shiitake, omate, pour brocheties, anx cacabiuétes, i Foignon
carameélisée, préferée de Papa, harbecue, salsa aux tomates
grillées, salsa au poivron rouge, tous les beurres parfumés

tlanche, au persil

préférée de Papa, aux pommes, relish i Iaubergine, créme au
raifort, chutney aux fruits, chutney d la mangue, relish au mais,
salsa it b peche, refish i la tomate, confiture de piments

au curry, i l'oignon caramélisé, préférée de Papa, barbecue,
chutney i la mangue, refish a ka tomate, chutney aux fruits

aux shiitake, pour brocheties, aux cacaliuétes, a l'oignon
caramélisé, pour tacos, préférée de Papa, barbecue, relish 4
l'aubergine, créme au raifort, relish i la wmate, confiture de
piments, salsa i ka péche, salsa aux tomates grillées, salsa au
[POIVEON TOugE, mayonnase

au vin rouge, & I menthe, aux shiitake,

préférée de Papa, relish i anbergine, relish i la tomate
s shiitake, 4 la moutarde

silsa aux tomates grillées, salsa an poivron rouge

a jus de viande, 4 la menthe

ORC

STEAK A 1A POELE
FILET OU COTELETTES

COTELETTES GRILLEES

AU BARRECUE

HUITRES, MOULES

NOIX DE SAINT-JACQUES

aux shiitake, chinoise au citron, aigre-donce

Epicée AuX C herges, a la de, aux |

salsa @ la péche, salsa i la mangue et 4 la menthe, beurre piguant
i la moutarde

aux shiitake. aux pommes, 3 kb moutarde

silsa i la péche, salsa 3 la mangue et 4 la menthe,
beurre piquant i la moutarde

aux shiitake, au jus de viande, épicée aux canneberges,
aux pommes

sauce tomate, d'ange, anctuctse aux champignons, 3 la moutarde

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

épicee aux canneberges

au jus de viande, au pain, épicée aux canneberges

aux shiitake, omate, pour brochettes, aux cacahugtes,

chinoise au citron, aigre-douce, salsa i fa péche,

salsa aux tomates grillées, salsa au poivron rauge

au jus de viande, au vin rouge, i I'vignon caramélisé

d'ange, cockail peur fruits de mer, Mille Hes,
méditerranéenne au citron, Déesse Verte

sauce blanche, au fromage, tomare, d'ange

cocktail pour fruits de mer, Mille Hes,

il



SAUCES AU TABLEAU

Prar SAUCE
SAUMON
ALarobLe Béarnaise, d'ange, 3 I'aneth, méditerranéenne au citron,

POCHE, ENTIER OU FILET

Trurte
Fumie
TuHon

A LA POELE
OU AU BARBECUE

ﬁhlhp&h:.ﬂhihmmueﬂihnmhr
Béarnaise, d'unge

eréme au raiforn

aux shiitake, tomate olives, wutes les salsas

FILETS DE POISSONS BLANCS

A LA POFLE, GRILLES
GRILLES OU AU BARBECUE

Furits (panes ov
ENROBES 1E PATE A FRIRE)

Poisson ENTIER
AU POUR,

FRIT O AU BARBECUE
POISSON FUME

FGLEFIN, HARENGS FUMES
FT SALES (KIPPERS)

LEGUMES

ARTICHAUTS
ASPERGES
Hamicors viskes
Baoconn

CHOUX-FLEURS

d'ange, aigre-douce, 3 laneth
sitha i I tomate, poivron rouge, mangue et menthe

chinaise an citron, aigredonce, anare

chinoise au citron, aigre-douce, & Faneth

sauce blanche, au persil, an fromage

d'ange, hollandaise, mayonnaise, aioli

d'ange, hollandaise, hollandaise i Porange, mayonnaise, aioli
#'ange

suice blanche, au fromige

siuce blanche, au fromage

SAUCES AU TARLEAU

SAUCE

CREPES/ CAUFRES

Pubnives curms
A LA VAPEUR/AU FOUR

GATEAUX ET
- TARTES AUX FRUITS

aTaneth, au bleu,
relish au mais, aioli

vinaigretie, vinaigretic aux herbes, vinaigretic 3 'ail et au citron,
vinaigreue halamigque

i Vorange et au sésame

toutes les vinaigrettes, salsa i la péche
savce César

méditerrané i citrom, may
mavonmise

mille lles, wutes les vinaigrettes, ssuce an blew,
méditerranénne au citron

vinaigrette & 1'ail et au citron, smice i orange ef an sésime,
mayonnaise

i Vaneth, au bacan, wures les vinaigreties, mayonnaise

a 'orange et an sésame, an hacon

awx shibtake, tomate, Bolognaise, salsy aux omates grillées,
walsa au poivron rouge, s les pestos

i la criéme et au cognac, aw muscat, coubis de baies

A la créme et cograc, au muscat, creme anglabe, coulis de baies
i chocolat, au moka, au caramel, coulis de baies

au chocolat, an caramel, coulis de baes, aux pommes

A la créme et au cognac, creme anglaise, i moka

A IisCAL, creme anglaise

63



INDEX

ACCOMPAGNEMENTS

bananes a la noix de coco,

48
chutney au corfandre, 49
chutney i lamangue, 36
chumey aux fruits, 43
confiture de piments, 43
coulis de baies, 56
créme anglaise, 56
créme au raifort, 39
pesto i la roquete, 45
pesto au basilic, 44

pesto au persil, 44

pesto aux tomates séchées,

15
raita au concombre, 48
refish 4 Naubergine, 39
relish i la tomate, 40
relish au mais, 36
relish aux womates
fraiches, 49
salsa 4 la mangue e1d la
menthe, 51
salsa i la péche, 50

salsa au poivron rouge, 5
salsa aux tomates grillées,
50

BEURRES

ail et aux herbes (i 1'), 47
anchois (aux), 46

bleu (au), 46

curry {au), 47

piquant @ la moutarde 47

SAUCES
aigre-douce, 14

aioli, 35

ange (d'), 9
N2l

aneth (a

barbecue, 18

béarnaise, 2

béchamel, 24

hlanche, 24

bolognaise, 10

brochettes (pour), 13

cacahutes (aux), 1%

champignons (aux), 5

chinoise au citron, 14

chocolat (au), 52

cocktail pour fruits
de mer, 21

concombre (au), 26

creme et au cognac (4 la),
h2

curry (au), 25

épicée aux canneberges,
17

gingembre (au), 26

harissa, 40

hollandaise, 22

hollandaise 4 'orange, 25

hollandaise 4 la chantilly,
23

japonaise, 27

jus de viande (au), 5

mayonnaise, 54

menthe (i la}, 6

menthe er créme (4 la), 49

moka (au), 55

Mornay au fromage, 25

moutarde (i la), 18

muscat (au}, 55

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

oignon caramélisée (i 1)
17

pain fau}, B

persil (au)
pommes {aux), 17

poivre vert (au), 2

préférée de Papa, 18

shiitake (aux), 9

sOja el au sesame (a
tacos (pour), 21
tartare, 35

thailandaise épicée, 27

tomate, 101

vin rouge (au), 6

VINAIGRETTES

ail et an citron (4 17), 52

balsamigue (au vinaigre)
33

bleu (au), 31

César, 28

chaude au bacon, 41

Déesse Vere, 35

francaise, 32

herbes (aux), 52

herbes (vinaigre aux), 3%

méditerranéenne au
citron, 31

Mille lles, 28

orange et au sesame (a1°),

53

secrets de préparation, 58
quelle sauce pour quel
plat 7, 60
desserts, 63
légumes, 62
pates, 63
agnean, 6
baeut, 60
poissons, 61-62
pore, 61
poulet/dinde, 61
salades, 63

veau, 61

DISPONIBLES
DANS
CETTE SERIE:

Amuse-Gueules et compagnic
Amuse-Gueules pour toutes
vecasions

Casse-crofile
Chocolats et confiseries
Cocktails et Boissons de Féte

Cuisine italienne

Cuisine japonaise et coréenne
Cuisine libanaise

Cuisine mexicaine

Cuisine thu.‘ll.nndmse

Cuisine campa,

les pittisseries
Du pudding au giteau
Féte et cadeaux gourmands
Gitenux - les traditionnels
Giteaux de féte pour les
enfants
Giteaux en un tour de main
Giditenux et mu!

La Cuisine aux herbes

La Cuisine des béhés et des
tout-petits

La Folic des biscuits

Le Poulet - receties créatives

Le Riz -
traditionelle
Légumes - les bien connus
Les Currys - receftes
classiques

Les Salades sages et folles
Les Tourtes — recettes
et
enus e pour enfants
Menus Grillades
Omelettes erépes
et beignets
Pains el petits
Pites - les
Pitisseries et feuilletées
Plzzas et Toasts
Plats uniques
Poissons e Fruits de Mer
I'buunesd:;m: - mille et une
{agons de les préparer
Poulet minute
Quiches et tourtes
au Wok et &

Gitenux fromage, merings
diplomates

Gateaux vite faits

Gilaces, sorbets et desserts
rafraichissants

Hamburgers savourcux

L'heure du goiiter - bouchées
salées ef sucrées

In poele
Sauces et Vinaigreties
Soupes - recettes traditionnelles
Tartes ¢t poudings
Viande hnchéc - dn!limeum et
raffinée
Yum Cha et délices d' Asie
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