L art de décorer

Vos plats

m Détailerz de jeunes ca-
rottes en fins batonnals.
Plongez-les dans de
leau bouillante salée 30
secondes, Procédez de
méme aved du odlen.

m Rassemblez ces béa-
lonneis en fagots et liez-
les avec un ban de cibou-
lette. A disposer auiour
d'un plat de viands.

m Posez une tomale
coupée en deux sur la
tranche. Au miley lakkes
deux petrles inGsions en
V, a45° Htez la morceau,

Roseaux de concombre
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m Découpez des mor-
ceaux en V de plus en
plus grands selon le
méme angle, jusqu'a ob-
tenk 2 morcaaLx Senanas.

m Coupaz un trongon Ce
concombre de 5 cm de
long, divisez-le en geux
dans la longueur. Posez
C@ demi-trongon a plal &
tadlez des lameles dans
la largeur sans aller jus-
qu'a l'autre extrémelé,

m Recourbez 1 lamalle
sur 2 avec le doigt. Met-
ez lo concombirg
un petit moment dans de
leau glacde. Egouttaz-ie
el cksposez-le sur un plal
de viande cu
posson frod.

® Emboitez toutes les
découpes en les déca-
lant. Trés joli autour dun
chaud-frod de volaille ou
dun poisson en gaite.




Eventail de fraises
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vous arrétant a environ 1
cm de la queue.

La cuille-
re a pomme
parisienne
creuse des
boules dans
le concombre,
les pommes
de terre, etc.

m Dans une grosse frai-
se, pratiguez cing ou six
incisions verticales, en

m Du plat du couteau,
etalez la fraise, O6tez en-
suite la queus et rempla-
cez-la par quelques peti-
tes fevilles de menthe.

m Recouvrez une louche

de papier aluminium,

graissez en passant un

pinceau trempé dans du
beurre fondu, pour faci-
liter le demoulage.

m Préparez un caramel,
trempez-y une cuillére,
laissez couler des fils de
caramel sur la louche
pour la recouvrir entiere-
ment d'entrelacs serrés.

m Laissez refroidir, dé-
collez la corbeille, garnis-
sez de glace ou de chan-
tilly et de fruits. Pour une
corbeille plus grande, uti-
lisez un compotier.

m Avec une piéce de
monnaie, dessinez des
arcs de cercle autour d'un
petit melon, aux 2/3 de
sa hauteur. Découpez
une calotte selon ce
frace. Otez les pépins.

m A laide dune cuillére
a pomme parisienne,
prélevez quelques billes
dans un melon vert et
disposez-les dans la par-
tie évidée du fruit. Déco-
rez d'une framboise.

Posez un napperon de
papier ou de tissu ajouré
sur un gateau. A laide
d'une passoire, saupou-
drez de sucre glace (ci-
dessus) ou de cacao (ci-
contre) puis enlevez déli-
catement le napperon.

Croisillons

Coupez quelques ban-
des de papier de largeur
identique, croisez-les en
diagonale selon le dessin
voulu, puis saupoudrez
de cacao ou de sucre
glace, dtez les bandes
une a une avec soin.

Feuillage

Choisissez une feuille
res découpée, cantrez-
la, saupoudrez de cacao
ou bien de sucre glace,
retirez le pochoir. Vous
pouvez egalement utili-
ser de petites feuilles dis-
posees en guirande.




Couteau éminceur : pour
obtenir des copeaux

de gouda, de parmesan
ou méme de chocolat.

Copeaux
de chocolat

m Coupez une mangue
en deux moitiés, de part
et d'autre du noyau. Sur
chague moitié tracez des
lignes diagonales dans

I'epaisseur de la pulpe.
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m Faites fondre du cho-
colat puis &talez-le surun
marbre, aplanissez a la
spatule, Laissez refroidir
mMais Non durcir.

m Tenez les bords et ap-
puyez sur I'écorce, sous
la demi-mangue comme
pour la retourner. Pré-
sentez avec de la men-
the et du citron.

m A l'aide d'un couteau
éminceur ou d'une spa-
ule, raclez de fines la-
melles, elles s'enroulent
d'elles-mémes.

m Dans le fond d'une as-
siette, versez un coulis
de fruit ou de chocolat.
Remplissez une pache a
douille munie d'un em-
bout trés fin avec un peu
de créme fraiche puis tra-
cez trois cercles concen-
trigques sur le coulis.

m Avec la pointe d'un
couteau, faites des traits,
a intervalles réguliers, du
bord de l'assiette vers le
centre et du centre vers
le bord en alternance.
Pour les crémes, les sou-
pes et les sauces su-
Crées ou salées,
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m Cassez 200 g de cho-
colat en morceaux. Met-
tez-les dans une casse-
role avec 2 cuil. & soupe
de creme fraiche et faites
fondre au bain-marie.
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m Découpez une fente
en triangle & l'extrémité
d'un guartier de pomme.
Citronnez pour que la
chair ne noircisse pas.

m Glissez delicaterment
le couteau a1 cm sous la
peau sans aller jusqu'au
bout pour ne pas déta-
cher le morceau.

fente en triangle, prati-

quez deux découpes en
losange dans la peau.
Retirez les morceaux. Ar-
rosez de jus de citron.

Hm et famllas a croquer

m Détachez des feuilles
de rose (gardez la tige) et
badige-c:nnez-les de cho-
colat avec un pinceau.
Laissez sécher, puis dé-
coller les feuilles.

m Etalez un peu de pate
d'amande rose, decou-
pez des cercles, enrou-
lez-les en petales. Posez
la tige & la base et déco-
rez avec les fevilles.




Crevette métamorphosée en papillon
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Couteau zesteur:
pour prélever de fines
laniéres de zeste en
une seule fois
sur les agrumes.

m Ecartez les deux moi-
ties de la crevetté et po-
sez-la sur un plat de pois-
son froid ou chaud.

" m Decortiquez une gros-
se crevette en laissant
l'extrémité de sa queue,
puis retirez le boyau noir,

m Incisez le corps par le
milieu, en veilant a ce
que chaque extrémité
demeure attachée.

Le couteau canne-

m Epluchez une carotte,
fates quatre fines decou-
pes dans le sens de la
longueur, puis détaillez la
carotte en rondelles. Dis-
posez quelques ceufs de
lumps au centre de cha-
cune des rondelles.
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m Faites des tiges avec
des brins de ciboulette et
disposez, de part et d'au-
tre, des feuvilles décou-
pées en losange dans
une laniére de peau de
concombre. Pour déco-
rer une terrine ou bien un
chaud-froid de volaille.

leur dessine des

stries réguliéres en

donnant de belles
laniéres de zeste.

m A I'aide d'un couteau a
lame fine et bien aigui-
see, pelez des pample-
Mousses roses et jaunes
a vif, il ne doit rester au-
cune peau blanche,

m Prélevez les quartiers
puis disposez-les en ro-
sace en alternant les
couleurs. Marguez le
centre avec deux ou trois
feilles de menthe.

m Avec le couteau spe-
cial, cannelez une oran-
ge ou un citron en forme
de fuseaux horaires, tous
les centimétras,

m Coupez l'agrume en
tranches, recoupez-en
certaines en deux. Pour
accompagner des hors-
d'ceuvre ou un dessert.

m Variante: entaillez en
zigzag le fruit cannelé et
separez les moitiés.
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* Concombre déroulé en spirale

m Enfoncez la lame &4 2
mm du bord, gardez-la
appuyee sur le baton, et
loumnez le concombre : il
se decoupe en spirale.

m Lavez un concombre,
coupez un trongon de 8
em environ, enfilez une
petite brochette en bois
au centre du légume.

Radis insolites

m Otez la brochette, ati-
rez le concombre pour
dégager la spirale. Pour
décorer un plat de crudi-
tés ou de poisson froid.

7

Beurre moulé

m On trouve encore des
moules & beurre en bois

Coquilles de beurre chez certains spécialis-
B tes de matériel culinaire

k ,?" et chez les brocanteurs.

7 Remplissez-les en tas-

B sant bien, mettez au

froid. Puis démoulez.

m Mettez le beurre a re-
froidir. A l'aide d'un cou-
teau spécial, prélevez des
coquilles. Disposez-les’
ensuite dans une coupel-
le avec des glagons.

Serpentins de légumes

m Utilisez un couteau

. cannelé pour trancher des
.\ concombres ou des radis
N crus; ou des courgettes,

. des betteraves, des ca
roftes, du célen, cuits a
I'eau salée. A servir avec
des viandes froides.

m Prélevez de fines ron-
delles & la base et au
 sommet d'un radis rond,
pratiquez quelques fen-
tes tout autour et glissez
ces rondelles dedans.

m Avec une fine lame de
couteau, fendez un radis
rond dans un sens puis a
angle droit dans l'autre
sens de fagon a quadril-

ler vos ingisions,
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Pour ciseler
fruits ou
légumes

avec de pro-

fondes en-
tailles régu-
ligres, on
utilise un
couteau a la-
me dentée.

Neeud de poireau

m Assouplissez des ti-
ges vertes de poireaux
dans de l'sau bouillante,
egouttez-les et émincez-
les pour avoir de fines
lanieres. Formez une
boucle avec une laniere.

m Faites une autre bou-
cle avec une deuxiéme
laniere de taille identique,
posez-la sur la premiére.
Cachez la jonction avec
une autre lanigre. Décor
pour viande froide.




m Choisissez une pefite
tomate ferme et bien rou-
ge. A l'aide d'un couteau
trés aiguise, faites une
entaille au niveau du pe-
doncule et pelez fine-
ment sans jamais inter-
rompre la laniére.

m Enroulez la pelure, la
peau a linterieur, en
commengant par l'extré-
mité la plus large : la rose
se forme. Ajoutez deux
feuilles de menthe. Pour
décorar un paté ou en-
core un poisson froid.
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Champignons sculptés

m Lavez des champi-
gnons de Paris, retirez
les queves, gardez el ci-
tronnez les chapeaux.
Avec un petit couteau
pointu, prélevez de fines
lamelles en etoile tout au-
tour du chapeau.

m Variante ; vous pouvez
utiliser un couteau zesteur
pour faire de fines can-
nelures. Noubliez pas, la
aussi, de bien citronner
pour eviter que le cham-
pIgnon Ne Noircisse.

m Choisissez un citron
non traite, a peau fine.
Lavez-le puis faites, au
milieu, deux entailles, a 1
cm d'écart environ, jus-
qu'a la moitié du fruit.

m Taillez a l'horizontal le
quart superieur, en pre-
nant soin de vious arréter
4 la bande du milieu, en-
levez les morceaux de
chague cite de l'anse.

m Découpez la chair
sous l'anse, creusez [in-
térieur. Garnissez d'her-
bes ciselees ou de ma-
yonnaise. Pour accom-

pagner des poissons.

Une lame de cou-
teau d'office de
10413 cm,

trés aiguisée

et pointue,
permet les

plus fines
découpes.

m Découpez une fine
rondelle de citron (hon trai-
ta), Faites-y une entaile
en partant ¢du centre,
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m Tirez en tordant cha-
que extrémite de la fente.
Un joli décor pour les
poissons fumes ou les
entremets au citron,

m Plongez quelques to-
mates cerises 30 secon-
des dans de I'eau bouil-
lante. Egouttez-les puis,
avec une lame de cou-
teau tres fing, incisez la
peau, en éloile.

m Decollez délicatement
les pétales en les laissant
attachés a la base. De-
posez un brin de carfeuil
au centre. Pour décorer
des plats de viande ou
encore de poisson froid.




