Si vous avez le moindre souci appelez “la vieilldhouette” au secours . TEL 05.63.63.10.63 ou la.Jieichouette@wanadoo.fr

BASE CUISINE : les “HACHOUX”

Les “Hachoux”, un ‘truc” de LVC qui vous permettda avoir toujours sous la main dans votre cher
“coffre a trésor” , votre congélateur des pour’BESKAZOU.

Et vous ne regretterez pas la peine prise poyrtgsarer .

Pour le puristes du “tartare-boucher” que les chesgent claires ¢a ne sera jamais de la viandeh&a
crue , je sais mais inversement ce n'est pas wvamasysteme pour une grande faim en plein wedk-en
Ou un soir ou vous avez oublié I'heure !!

INGREDIENTS:

de la bonne viande.(notel) de I'oignon, de I'écleakitde I'ail.( note 2)
persil, ciboulette, herbes du jardin(note 3) lesépide votre choix .(note 4)

Poudre de Perlimpimpin piquant LVC

METHODE:

C’est le découpage en petits cubes bien fins g&fade (note 1) qui va tout faire . Avec un grand
couteau bien affité sur une planche qui est auaoiwe votre ventre pour que vous puissiez bien le
“balancer” d’avant en arriére cela devrait pousgifaire relativement bien
Toutefois si un camion vous a démantibulé I'épdole que vous soyez rentré(e) tout(e) moulu(e) du
foot), optez pour une solution douce : le hachaanael : il est moins violent avec la viande , Meir
hachoir électrique (par impulsions successivesbanlégant” un peu les morceaux entre les coupss vou
allez y arriver .

IMPERATIF Surtout évitez si vous le pouvez la “gtiaf’ !

Hachez de méme finement (mais pas de la bouilliedir (note 2)

I'oignon (si vous en avez du rouge de Toulouse ouate des Cévennes: c’est superbe... et er
saison des “cebets” c’est le mieux

pour I'échalote bien sdr la cuisse de nymphe addearfera I'affaire mais si vous en trouvez et que
vous affrontez I'épluchage difficile, jen conviensus y trouverez récompense de votre effort

quant a I'ail vous connaissez déja mes idées maireligion culinaire : ail blanc de Beaumont ou
rose de Lautrec . En saison bien sdr de I’ “aille’st évident ; Hors saison le vrai de Provenctdres
bon aussi

Passez aux herbes : la fantaisie? c’est la vatptez pour les herbes que vous aimez en mélange
mais rappelez-vous la regle : des mélanges oui pa&sun brouet pour les vaches . Rappelez-vous que
certaines plantes se détestent exemple anethrag@stou romarin et tagete .

Goltez de grace (voir fichéculhier a testar). Essayez avant d’en rajouter : vous ne pouveg phu
retirer du meélange global

Personnellement j'aime bien : persil “dominant” @wekes feuilles de thym citron, tres peu de pétdées
tagete (voir séchés en hiver) ou de menthe aux,adesla moutarde fraiche (de la roquette ou gesiqu
feuilles de chrysanthéme japonais en saison).. hid#hez pas trop fin car sous la langue on aimera
retrouver un petit golt variant un peu d’'une boech&autre

Pour les épices :(note 4)
Le choix dépend évidement des herbes utiliséesst & que le cuisinier est le “coq”, le “chef’e mieux
est de godter le mélange herbes + épices . Aipsis yourrez rajuster 'assaisonnement selon vasgo
(ou ceux bien connus de vous de vos commenssaux!)
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Vous pouvez essayer cannelle , noix muscade aves bases , poivre de Setchan laurier et
graines de vanille pour une note chaude

avec pousses de bambou fraiches (ou coeurs d'epdiventhes, orties ou/et roquettes justes
cueillies + une pointe d’oxalis en saison (ou dibsevous aurez une note trés fraiche

avec des chataignes écrasées, de la cannelle, pidpla de tomates bien mures (et quelques
cerises écrasées ou de votre coulis de cerises) aun@z une version douce, tres hivernale et “dain
feu”

MAINTENANT PASSONS AU “MONTAGE”

Sortez votre la fiche de LVC “culhier a testar’béen sar I'outil pour vous en servir | Mélangez labad
aromates, herbes et épices et testez pour vousastil’harmonie .

Puis commencez par mélanger un peu de votre métangeatique dans la viande . Si vous n'arrivez pas
a goater la viande crue utilisez votre “culhiereatar” . Vous verrez ¢a marche trés bien et aiogsv
savez ou vous allez !

Si le mélange vous semble trop “fade” vous allemvoir en rajouter jusqu’'a la satisfaction de votre
palais

Quand vous étes satisfait(e) du résultat; prépdeszdoulettes dans vos mains correspondant a umme bo
poignée (de femme) ou une petite louche .

Serrez trés fort et modelez-les bien rondes . Emsous les aplatirez bien régulierement dans \aigsn

la “galette” va correspondre a la paume de la rdaine femme et de I'épaisseur d’un bon doigt

Rangez vos “hachoux” sur un plateau métallique igrlat . Emballez 'ensemble soigneusement pour
gu’il n’y ait pas de prises d’air le temps de fadgcir au congélateur vos “hachoux”

Dés qu’ils sont durs, mettez-les “sous-vide” pone gonservation plus ou moins “longue durée” .Jesvo
conseille de faire des paquets par paires carvoela sera plus facile pour les recettes futures\de .
Vous les sortirez au moment de les utiliser et paules cuisiner tout congelés .

NOTES TECHNIQUES:

N B : Vous trouverez des aides en “copiant-collat@ns votre “recherche” du site les noms des fielmes
rose qui vous seront utiles
“culhier a testar, SUCREet SEL PARFUMES LVCét“huile hibou colere et potion diable”:

(note 1) Que vous optiez pour le boeuf traditiormelpour du veau (excellent) voir de la volaille@
par exemple quiy gagne beaucoup) ¢a pourra parfant fonctionner . Je vous ajouterais que jsii€te
un “mélange” et ca marche aussi trés bien

(note 2) Choisissez bien sir les bulbes que voélenmz . L'essentiel est qu’ils soient de bonnditfua
gustative et que vous les coupiez bien bien finémen
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(note 3) Si vous avez la chance d’avoir un “coirbbe fines” au potager ou dans le bac de votragser
usez et re-usez de ces herbes la : fraiches egeadllies dégagent tous leurs arbmes sans étre aldig
mettre le méme poids herbes que de viandes poucajaé du godQt ! En une heure une plante perd 30 &
50 % des essences aromatiques qui s’évaporent !

(note 4) Choisissez les épices que vous aimez .n@owous avez fait vous méme votre poudre de
Perlimpimpin et votre piquant LV C ils peuventfa&tement suffire .

Pensez néanmoins aux baies roses , au poivreaugrgraines d’anis, au curry etc ... et penseZiabrs

de LVC :"SUCREet SEL PARFUMES LVCeét"“huile hibou colere et potion diablejue vous trouverez
en les “copiant-collant’dans le “recherche” du S#s noms des fiches en rose

NOTES DIETETIQUES
Pour les “sans sel” y en a pas : on en n’a pas mis!
Pour les “sans gluten” pensez a n'utiliser queéuses “maison”vérifiés et pour le reste T.V.B

Pour les “sans sucre” Il y a des traces d’hydraesarbone dans les plantes mais c’est négligeable
Profitez de cette recettes avec vos commensaux ...

Pour les “sans gras” vus pouvez opter pour lesd@ares plus maigres (dinde, poulet, veau ) . €exe
ne sera pas les meilleures et ¢a ne sera pas moeall@s apres tout cela aura un avantage : vousgmu
manger “comme tout le monde” 'nah!

Et puis vous connaissez ma formule :
ON FE CA KOI KON PEU AV E CA KOI KON A

N B : Vous avez deux solutions :

Sortir les “hachoux” une bonne heure avant consaioma température de la piéce (voir la
recette du “hachoux tartare”)

les sortir en avance et les préparer en
“hachoux carott creme de moutardmi “hachoux oeufs PDT sauvagesécettes que vous trouverez en
les “copiant-collant’dans le “recherche” du siEstque sont les noms des fiches en rose
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