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Résumé

La gourmandise n'est plus un vilain défaut. En marge de ses enquêtes à travers le monde, l'agent d'Interpol Melinda Fields a réuni dans ce livret ses recettes favorites d'ici et ailleurs. Elle ne les a pas choisies par hasard. Elles ont toutes accompagné des moments importants de sa vie, certains légers et joyeux, d'autres sombres et tragiques. De ces moments forts qu'on n'oublie jamais.

Elle nous propose aujourd'hui ces recettes assorties de conseils personnalisés pour que le résultat soit aussi beau à regarder que délicieux à savourer.

Alors, vous qui aimez la bonne chair, n'hésitez plus, faites-en vite vos plats préférés!





Bien au-delà de l'écriture, MPP a mis la main à la pâte. Elle a réalisé elle-même chacune des recettes, les a mises en image, les a dégustées.

Rien que du fait maison!
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Mes Plats Préférés





Jeune inspectrice à la Brigade Criminelle de Melbourne, Melinda Fields parcourt lEurope pour les besoins de ses enquêtes. Les aléas de la vie et de sa carrière finissent par la conduire à Lyon où elle est nommée agent dInterpol.

Au fil des pages Melinda se révèle gourmande. Elle aime déguster les spécialités locales dans les villes quelle traverse. Elle-même cuisine des plats typiques de son pays natal, lAustralie.

Nous avons compilé et testé pour vous quelques-unes des recettes appréciées par notre héroïne préférée. Nous vous les faisons découvrir ici, accompagnée chacune dune question destinée à vous remettre en mémoire les circonstances dans lesquelles Melinda les a savourées ou mitonnées. 

Vous trouverez les réponses à la dernière page du livret.





Du fond du cœur et de notre cuisine nous tenons à remercier Patrick, Robert, Barbara, Caroline et Eric pour leur soutien sans faille et leur aide précieuse dans la réalisation des photos des plats que nous avons concoctés pour vous.








CROISSANTS
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Préparation: 30 mn + 4 à 6 heures pour le repos de la pâte.

Cuisson : 20 mn.



Pour 16 à 20 croissants:

500 g de farine

15 g de levure de boulanger en cube ou en sachet 

12 g de sel

125 g de beurre

50 g de sucre

1 œuf + 1 œuf pour dorer

250 ml de lait (à ajuster pour avoir un pâton souple et non collant)



Emiettez le cube de levure en tous petits morceaux dans la farine (ou videz les sachets) et pétrissez ensemble tous les éléments sauf le beurre. Formez une boule et mettez en attente 30 à 60 mn à 30° pour quelle double de volume. Au bout de ce temps, videz lair en appuyant fort avec le poing et refaites une boule que vous laissez au moins une heure au frigo.

Etalez la pâte en un rectangle denviron 40x60 cm. Sortez le beurre du frigo et avec un bon couteau bien aiguisé, découpez des petites feuilles denviron 6x4 cm d1mm dépaisseur que vous déposez sur les 2/3 du rectangle de pâte (40x40 cm)en les espaçant un peu jusquà en caser 125g (+/-).

Prenez la partie non recouverte de beurre (1/3) et déposez-la sur la moitié de la partie beurrée, pliez encore une fois le tout sur la dernière partie beurrée libre: vous obtenez un rectangle denviron 40x20 cm fait de 2 épaisseurs de beurre prises entre 3 épaisseurs de pâte.

Avec le rouleau, sur la table farinée, refaites un rectangle de 40x60 (voire 40x80), les 20 cm devenant 40 et les 40 devenant 60. Si le beurre devient trop mou et fuit sur les côtés, refroidissez le tout au frigo (ou dehors en plein hiver!).

Après avoir obtenu le nouveau rectangle, pliez-le en trois comme la première fois (nhésitez pas à fariner légèrement) pour obtenir 9 plis que vous re-étalez en un rectangle final denviron 40x60. 

Dun coup de couteau bien coupant, coupez le rectangle 40x60 en 2 rectangles de 20x60, puis chaque moitié en 8 à 10 triangles denviron 10 cm de large à la base. Roulez chaque triangle en partant de la base, comme des cigares, en les étirant légèrement. Laissez-les reposer 2 heures au frigo.

Installez-les sur 2 plaques non beurrées, mettez-les au four 30° avec un récipient deau chaude et laissez-les mûrir jusquà ce quils aient doublé voire triplé de volume (de 2 à 4 heures).

Sortez-les du four que vous faites alors préchauffer à 180° et dorez-les au pinceau au jaune dœuf additionné dun peu de lait. Faites-les cuire et dorer 15 à 20 mn en surveillant la couleur.



Notre question: à votre avis, pourquoi avons-nous choisi de vous donner cette recette?






MOUSSE DAVOCAT

AU CAVIAR DE TRUITE EN TARTARE
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Préparation: 15 mn

Pas de cuisson 



Pour 6 personnes:

4 avocats mûrs à point

3 citrons verts, 1 citron jaune

Huile dolive, sel et poivre

1 bouquet de coriandre fraîche

Sauce soja

¼ doignon rouge

1 pot dœufs de truite



Mixez la chair des avocats avec un filet dhuile dolive, le jus dun citron vert et le jus dun citron jaune. Le mélange doit être onctueux. Sil est trop compact, ajoutez le jus dun deuxième citron vert. Salez et poivrez légèrement. Filmez et réservez au réfrigérateur.

Dans un bol, préparez la sauce: mélangez le jus dun citron vert, quelques gouttes de sauce soja, loignon coupé en fine brunoise et la coriandre ciselée. Réservez au frais.

Au moment de servir, répartissez la mousse davocat dans 6 coupes, transparentes de préférence, arrosez de sauce et surmontez dun dôme dœufs de truite.

Notre conseil: dégustez bien frais accompagné dun verre de vin blanc sec, Muscadet ou gros-plant par exemple. Ou, comme Melinda, dun verre de Chardonnay…



Notre question: savez-vous de quel pays cette recette est originaire?








GOULASCH A LA HONGROISE
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Préparation: 30 mn

Cuisson : 3 heures



Pour 8 personnes:

1,5 kg de bœuf (gîte, paleron, joue…)

700 g doignons

1 grande boite (ou brique ou bouteille) de purée de tomates

2 cubes de bouillon de bœuf

3 c à s de paprika doux

750 g de tomates fraîches

1 bouquet garni



Coupez la viande en gros dés. Dans une cocotte, faites blondir dans un peu dhuile les oignons grossièrement hachés. Ajoutez-y le bœuf, sans le faire revenir. Mélangez bien et couvrez la cocotte pour que la viande rende son jus.

Au bout d1/4 dheure, ajoutez la purée de tomates, les tomates pelées, épépinées et hachées et 2 verres de bouillon de bœuf.

Salez, poivrez, ajoutez 3 cuillères à soupe de paprika et le bouquet garni. Laissez mijoter 2 à 3 heures à feu doux à couvert.

Servez très chaud avec des pommes de terre vapeur ou cuites à leau.

Notre conseil: si comme Melinda vous préférez un goulasch plus relevé, remplacez 1 ou 2 cuillères de paprika doux par 1 ou 2 cuillères de paprika fort. Ce plat étant encore meilleur réchauffé, nhésitez pas à en préparer une grande quantité.

Ce goulasch hongrois saccommodera parfaitement dun Beaujolais rouge, un Morgon par exemple.



Notre question: au fait, avec qui Melinda partage-t-elle un goulasch à Budapest?








SALTIMBOCCA ALLA ROMANA
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Préparation: 20 mn

Cuisson : 15 mn



Pour 4 personnes:

4 escalopes de veau

4 très fines tranches de prosciutto (jambon cru) de Parme

8 feuilles de sauge fraiches

Vin blanc sec

Beurre



Choisissez des escalopes aussi minces que possible, sinon aplatissez-les en les frappant avec un rouleau à pâtisserie ou une casserole. Coupez-les en deux. 

Enlevez le gras du jambon et coupez les tranches en deux.

Posez ½ tranche de jambon sur chaque demi-escalope, puis une feuille de sauge et faites tenir à laide dun cure-dent en bois.

Faites chauffer un bon morceau de beurre dans une grande poêle. Quand il mousse, mettez les saltimbocca côté jambon dabord, 2 à 3 minutes, puis retournez-les et laissez-les cuire encore 4 à 5 minutes. Poivrez. Ne salez pas, ou peu, le jambon étant déjà salé.

Disposez-les sur un plat chaud et versez un verre de vin blanc sec dans la poêle. Déglacez bien et laissez réduire. Versez sur la viande et servez avec des tagliatelles fraiches, une purée à lhuile dolive ou des petites pommes de terre sautées.

Notre conseil: vous accompagnerez ce plat dun Chianti, dun Valpolicella ou dun rouge léger de Côtes de Provence.



Notre question: daprès vos souvenirs, en compagnie de qui Melinda déguste-t-elle ces Saltimbocca alla Romana?






COUSCOUS MAROCAIN

à lagneau
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Préparation: 45 mn

Cuisson : 1 h 45 à 2 h


Pour 10 personnes:

2 kg de viande dagneau (épaule, collier navarin…)

4 petits oignons

1 kg de carottes

1 kg de courgettes pas trop grosses

1 kg de petits navets

1 kg de fonds dartichauts surgelés

1 grande boite de tomates concassées (ou 1 kg de tomates fraîches en saison)

2 grandes boites de pois chiches

2 cubes de bouillon de viande

1 cube de bouillon aux épices

Raz El Hanout

Huile dolive, sel, poivre, 1,5 l deau


Coupez la viande en gros cubes. Epluchez les carottes et les navets. Pelez les oignons. Lavez les courgettes.

Dans un grand faitout, faites revenir à lhuile dolive la viande et les oignons émincés. Saupoudrez dune bonne c à s de raz-el-hanout, mélangez bien et laissez chauffer quelques minutes pour exhaler larôme des épices.

Coupez les carottes en tronçons et déposez-les sur la viande, saupoudrez dune c à s de raz-el-hanout, salez, poivrez. Puis déposez les navets coupés en 4 ou en 8 selon leur grosseur, salez, poivrez, saupoudrez de raz-el-hanout. Faites de même avec les fonds dartichauts encore surgelés, entiers ou coupés en 2 sils sont gros, sel, poivre, raz-el-hanout. Terminez par les courgettes coupées en tronçons, sel, poivre, raz-el-hanout.

Arrosez avec 1,5 l deau dans laquelle vous aurez fait fondre les cubes de bouillon. Couvrez et laissez cuire à feu moyen pendant 1 h 15 mn.

Rajoutez les tomates concassées (pelées, épépinées si elles sont fraîches) et les pois chiches rincés et égouttés, 1 grosse c
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