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BIENVENUE DANS

Je pense que dans le coeur de chaque chef,
il y a une place pour un livre de cuisine.
Dans le mien, en publier un est un réve
d’enfant. Cest pour cette raison que je suis
si fier de vous présenter De tout ceur,
un ouvrage que j’ai mijoté par amour pour
vous, cher public. Entre ces pages, je partage
des recettes qui ont une valeur sentimentale
pour moi, qui ajouteront certainement un
petit plus dans votre quotidien et seront
originales pour recevoir.

Au départ, j'étais tres fébrile parce que j’avais
zéro expérience dans la production de livres.
Clest pourquoi j'ai décidé de faire équipe
avec Alex Diaz (qui nen est pas a son premier
rodéo) pour coproduire et écrire ce tout
premier ouvrage. On s'est installés dans son
studio, Le Mile End, et on a mis en commun
nos idées et notre vision. La chimie a opéré
tout de suite. Tout s'est passé dans le fun

et la bonne humeur, une atmosphére parfaite
pour accomplir un travail acharné.

Plus on avangait dans la création des recettes
et la standardisation, plus je me sentais en
confiance. Mais apres la premiére photo, 14,
j'ai senti qu’on allait faire quelque chose de
tres beau. Je me suis impliqué dans chaque
détail, j’ai été tres minutieux dans 'exécution
et le mariage des saveurs de chaque recette.

/O De tout coeur

MON CCGEUR!

Quand je pense a tout le travail qu'on a mis
dedans, je suis si profondément heureux
du résultat que j’en ai les larmes aux yeux.

Jai été vraiment touché de voir mes recettes
faites habituellement les yeux fermés devenir
des recettes écrites avec précision, puis
superbement photographiées. C’a été une
expérience inoubliable de toucher a tous les
aspects qui font la différence dans la qualité
d’un ouvrage de cuisine: la vision, I'intention,
le stylisme, la lumiére, les tests... J’ai aussi
pris plaisir a tout gotiter et regofiter, bien stir!

Je suis intense comme gars, mais, pour
parvenir a ce que j'avais en téte, j’ai redoublé
d’intensité avec notre équipe. Le résultat
final était primordial! Pour moi, le processus
de création a été la partie la plus excitante.
Quand je tiens ce livre dans mes mains,

je revois tout le travail accompli. De rout ceur
me ressemble, et jen suis comblé. C’est un
livre de recettes personnel que je voulais vous
offrir. Mais sans Alex et notre équipe, je ne
laurais pas fait. Et sans vous, cher public, il
n’existerait pas.

Bienvenue chez nous,

fﬂ]’ ni0E



« ON ETAIT FAITS

POUR SE RENCONTRER »

Je pense que mon algorithme me connait
trés bien. Il y a quelques années, il m’a fait
découvrir just.another.cook (juste un autre
chef) qui en fait n’en était justement pas
quun autre. Je suis restée captive de ses
vidéos en raison de son charisme, de son
sourire franc et de ses recettes spectaculaires
de fraicheur, exécutées avec ceeur. Je lui ai
tout de suite écrit: «Jaimerais cuisiner avec
toi un jour.» Par la suite, il a loué quelques

fois mon studio de cuisine pour divers projets.

A la fin d’un de ses tournages, on a pris un
café pour jaser bouffe. Ca ne faisait pas une
demi-heure qu'on échangeait que I'idée de
produire son premier livre s'est imposée.

Le plus beau dans la réalisation de ce projet
de livre, c'est qu'on est devenus proches.
Amine est un gars sincére. Il m’a accordé

sa confiance 2 100 %, et vice versa. Si

vous entendiez tout ce qu'il peut dire de
dréle dans une journée, mama mia! 1l est
flamboyant, intense, toujours élégant, voire
old school. On partage les mémes valeurs de
loyauté, de fun fou et de travail bien fait.

Je suis une fille qui carbure au travail

en équipe. Et faire équipe avec lui a été
hautement divertissant. ]’ étais épatée de le
voir cuisiner. Il ne prend aucun raccourci.

Il fait tout maison. Moi qui suis maman et
entrepreneure aux mille projets, je ne cuisine

pas toutes mes sauces, contrairement a lui.
Clest le pro des saveurs et des ingrédients de
qualité. Je peux vous dire qu'on en a fait des
commerces pour trouver un produit précis
qu’il voulait appréter, méme si une autre
version se retrouvait dans toutes les épiceries!

Amine est a la fois fancy et d’une simplicité
déconcertante. Il a dailleurs été assez

fou, avec son associé Karim, pour ouvrir

un restaurant de fast food de luxe avec des
burgers de halloumi frit en sassurant d’y
ajouter la meilleure laitue en ville. Il en
envoie méme a mes enfants seulement parce
que C'est bon et qu'il veut leur faire plaisir.

On est clairement deux joyeux hyperactifs.
On peut se téléphoner n'importe quand;
méme si on est dans le jus, on va toujours
répondre. Amine devrait sappeler Ami, tout
simplement. Parce que, la premiere fois que
je l'ai vu, j’ai trouvé quil avait « une face
d’ami». Et moi, il m'appelle « maman» avec
son grand sourire de tannant parce que

Cest le plus beau mot qui soit, selon lui.

Bienvenue dans 'univers de mon «fils»!

P-S. Merci, belle Habiba (sa maman),
de le partager avec moi. Ha ha! @

//%‘Ff?{x
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SAUCES,
MARINADES,
CONDIMENTS

Sauce is my middle name.
Sauces, vinaigrettes,
condiments, appelez-les
comme vous voulez :
ilsameéenent littéralement un
plat a un autre niveau et font
parfois toute la difféerence.
lls sont encore meilleurs
faits maison...
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MA HARISSA

La véritable harissa est tunisienne ; voicima
version marocaine. J’en mets ou ? Partout !
C’est mabase, mon passe-partout. Le
secret d’une bonne sauce piquante ?

Etre golteuse sans arracher labouche.

11b (450 g) de piments de Cayenne
Hot Long Red Ancestral

2 piments oiseaux*

4 gousses d’ail, pelées

5 ml (1 c. & thé) de graines de coriandre
10 ml (2 c. a thé) de sel

30 ml (2 c. a soupe) d’huile d’olive

+ pour la conservation

10 ml (2 c. 4 thé) de vinaigre de vin rouge

Laver et rincer les piments, puis retirer
les pédoncules. Pour une harissa
moins épicée, couper les piments sur
la longueur et retirer les pépins.

Déposer une marguerite dans une
casserole moyenne et verser environ
2,5 cm (1 po) d’eau. A feu vif, porter
a ébullition. Cuire les piments et les
gousses d’ail a la vapeur 30 minutes.

Donne 500 ml (2 tasses)
Préparation 10 min
Cuisson 30 min

Repos 20 min

Pendant ce temps, a feu moyen-doux,
chauffer une poéle et torréfier les graines
de coriandre 1 ou 2 minutes. A aide
d’un mortier ou d’'un moulin a épices,
moudre** les graines de coriandre.

Retirer les piments et I'ail de la marguerite
et laisser refroidir 20 minutes.

Au robot culinaire, mixer les piments,
les gousses d’ail, les graines de coriandre,
le sel, lhuile d’olive et le vinaigre de

vin rouge jusqu’a I'obtention d’une
texture homogene, mais non lisse.

Verser dans un ou plusieurs pots et laisser
refroidir completement. Couvrir d’une
fine couche d’huile d’olive et réfrigérer.

La harissa se conservera jusqu’a 2 semaines
au frigo. On peut doubler la recette
et la congeler en petites portions.

* Oulpiment Scotch Bonnet, pour
ceux quiaiment manger épicé.

** Sivous n'avez pas de mortier nide
moulin, laissezles graines entieres.
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AIL CONFIT

Onaicila profondeur du go(t de I'ail sans

son coté fort. Cette version se conserve
longtemps, méme jusqu’a Noél prochain !
Essayez-le dansles pates oumélangez-le a

du vinaigre balsamique poury tremper du pain.

Donne 250 ml(1tasse)
Préparation 10 min

Cuisson1h

250 ml (1 tasse) de gousses d’ail,
pelées (environ 3 gros bulbes)

1 tige de thym frais
1 feuille de laurier

125 ml (%% tasse) d’huile d’olive ou + au besoin

Dans une petite casserole, déposer les gousses
d’ail, le thym et le laurier. Verser l'huile
d’olive de fagon a couvrir complétement Iail.

Cuire a feu trés doux 1 heure. Lhuile ne doit
pas bouillir, mais frémir trés doucement.

Laisser refroidir et transférer
dans un contenant hermétique.

Lail confit se conserve environ
3 semaines au frigo et se congele bien.

L. Detoutcoeur










MAYO HARISSA

Cette recette marie mes deux sauces
préférées : lamayonnaise et la harissa. Vous
pouvezvous en servir dans les sandwichs, sur
les frites, avec du poulet ou des crevettes.
Trempez votre vie dedans, si vous voulez !

1 jaune d’ceuf

15 ml (1 c. a soupe) de moutarde de Dijon
Le jus de ¥ citron

15 ml (1 c. a soupe) de vinaigre de vin rouge
5 gousses d’ail confit (voir p.22)

20 ml (4 c. a thé) de ma harissa (voir p.21)
Une pincée de sel

Une pincée de paprika fumé

375 ml (12 tasse) d’huile végétale

15 ml (1 c. & soupe) d’eau froide (facultatif)

Donne 500 ml (2 tasses)

Préparation 10 min

Au robot culinaire, mixer le jaune d’ceuf,
la moutarde, le jus de citron, le vinaigre,
I'ail confit, la harissa, le sel et le paprika.

Ajouter 'huile végétale graduellement et
mixer jusqu’a 'obtention d’une texture
crémeuse et homogene. Au besoin, ajouter
Ieau froide pour délier la mayonnaise.

Verser dans un ou plusieurs pots.

La mayo harissa se conserve 5 jours au frigo.
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