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LESLIE
EN CUISINE

(Qu'est-ce qu’on mange ce soir ?)

Cette question, vous vous la posez tous,
tous les jours. Elle vous agace, vous rend
euphorique, vous lasse parfois, mais elle
ne laisse personne indifférent.

Depuis 9 ans, je vous accompagne sur les
réseaux sociaux pour vous aider d mieux
manger au quotidien. A mes yeuyx, le plai-
sir d'un plat « maison » préparé avec de
bons produits est une étape clé pour clé-
turer en beauté la journée.

Lors de I'écriture de ce livre, j'ai pensé a
VOus qui me soutenez chaque jour mais
également & ceux qui tiendront ce livre
sans jamais avoir vu une seule de mes
vidéos.

J'ai pensé & mes grands-meres et a ce
gu'elles m'ont transmis, jai pensé d ma
soeur avec qui j'ai toujours cuisiné pour
notre famille et jai pensé d ma niéce A
qui je voudrais transmettre ces valeurs
qui me sont cheres.

Vous imaginer cuisiner une de mes re-
cettes est la plus belle chose qui me soit
donnée. Vous aussi, vous allez y mettre
votre énergie, votre petit truc et cette re-
cette deviendra la vétre et, & votre tour,
vous transmettrez ce délicieux moment
culinaire.

N'oubliez jamais que l'ingrédient principal
d'une recette réussie, c'est I'amour. Alors

foncez en cuisine et amusez-vous |

Leslie Winandy-Deckers
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Restaurant Mallory Gabsi — Paris XVII° — 1 étoile au Guide Michelin — Prix du jeune chef du guide Michelin 2023

Grand de demain, Gault & Millau

J'ai rencontré Leslie peu de temps apres
avoir participé aI'émission Top Chef 2019.
Elle m’a beaucoup soutenu, aidé et
conseillé dans un domaine dans lequel
je manquais de connaissance. A aucun
moment, elle n‘a manqué de me faire
découvrir un tas de choses.

Au fil du temps, une amitié est née et
jai découvert en elle une personne au
grand cceur, mais aussi une cuisiniere
passionnée souhaitant avant tout trans-
mettre son savoir-faire et ses petits se-
crets, gréce a des recettes gourmandes
et régressives qui mettent tout le monde
d'accord !

Mon passage dans son émission «Qu’est-
ce qu'on mange ce soir ?» & l'occasion
des fétes est un souvenir qui reste graveé
dans ma mémoire. Je garde de ce tour-
nage un sentiment de joie et de bonne
humeur. Allier travail et amusement, que
demander de mieux ?

Connaissant Leslie, je suis certain qu'elle
parviendra & ramener ses lecteurs tout
droit en enfance avec des golts mar-
qués et une touche personnelle qui méle
amour et partage.

Aujourd’hui, ce livre est le fruit du travail
acharné et sans reldche de Leslie. De la
bonne cuisine, de la transmission culi-
naire et des recettes accessibles d tous..
que lire de mieux ?

Mallory Gabsi
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‘ Partez & la découverte de recettes aux couleurs
et aux saveurs du printemps.
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Comme une pomme zoutoise

Préparation Cuisson Personnes

15 min 35 min

4

MA LISTE D'INGREDIENTS

20 asperges blanches belges

4 belles tranches de saumon fumé
1 vingtaine de pommes de terre
grenaille

200 g de crevettes grises

Un peu de ciboulette

Un peu de persil plat

Poivre noir du moulin

Sel

Eplucher, enlever le pied et cuire
les asperges 7 & 8 minutes dans
I'eau bouillante salée.

Cuire les grenailles a I'eau
bouillante salée.

Préparer la sauce hollandaise.

Hacher le persil et la ciboulette.

POUR LA SAUCE HOLLANDAISE :

Faire chauffer les jaunes d'ceufs
avec I'eau a feu tres doux
(maximum 60 °C) en mélangeant
au fouet énergiquement, jusqu’d
obtention d’'une texture bien
mousseuse.

4 jaunes d'ceufs

5 cldeau

250 g de beurre

1 pincée de fleur de sel

Quelques tours de moulin a poivre
1 pincée de piment de Cayenne
ou de piment d’Espelette

Le jus d'l citron

Dresser les asperges sur

les assiettes. Garnir de quelques
grenailles coupées en deux.
Déposer une tranche de saumon
fumé et quelques crevettes
grises. Parsemer de persil et

de ciboulette.

Napper de sauce hollandaise
et servir.

Hors du feu, ajouter le beurre petit
a petit en continuant & mélanger
au fouet.

Saler, poivrer et ajouter le piment.

Ajouter le jus de citron.



Unstuce de Leste

Sivotre sauce « tranche », C'est-a-dire, si vous
voyez la matiere grasse du beurre dans

la sauce, cela signifie que I'eau s'est évaporée.
Pour rattraper votre sauce, il suffit de verser
un peu d'eau froide et de fouetter
énergiquement & la main ou & I'aide d'un
mixeur plongeur.

Recette de printemps
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Risotto aux scampis,
petits pois et citron

Préparation

Cuisson

Personnes

10 min 30 min 4

MA LISTE D'INGREDIENTS

250 g de riz Arborio

100 g de parmesan rapé

Un petit bol de petits pois

12 scampis (crevettes) avec les tétes
1 branche de céleri

1 cuillere & soupe de concentré

de tomates

10 cl de cognac

1 gousse dail

1 filet d’huile d'olive

10 cl de vin blanc

2 | de bouillon de poisson
Fleur de sel

Le zeste d'% citron bio
Poivre noir du moulin

20 g de beurre

1 oignon jaune

Ciseler I'oignon. Emincer

la gousse d'ail. Faire bouillir

le bouillon de poisson. Enlever
les tétes des scampis.

Blanchir les petits pois 8 minutes
et les passer sous I'eau froide
pour arréter la cuisson.

Dans une poéle a fond épais
chauffée d feu doux, verser

un filet d’huile d'olive. Faire suer
I'oignon (en garder 1 cuillére &
café) et I'ail jusqu'a ce

qu'ils soient translucides.

Ajouter le riz et le nacrer

(il doit devenir translucide
également).Verser le vin blanc
et bien remuer. Il est possible de
le faire également directement
au bouillon de poisson ou de
légumes. Verser ensuite le
bouillon petit & petit pendant
20 minutes.

Pendant ce temps-Id, dans

une petite casserole, faire blondir,
dans de I'huile d'olive, 'oignon
restant avec le céleri taillé en

petits trongons. Quand l'oignon est
translucide, ajouter le concentré de
tomates, les tétes de scampis et
laisser cuire 5 minutes en écrasant
bien les tétes.

Déglacer au cognac et faire
flamber. Ajouter 10 cl d'eau et laisser
un peu réduire. Passer au chinois et
récupeérer ce jus.

A mi-cuisson du riz, ajouter le jus de
tétes et continuer la cuisson.

4 minutes plus tard, ajouter les
queues de scampis.

Cuire le riz al dente. Couper

le feu, ajouter le parmesan et

bien mélanger. Incorporer le beurre
bien froid pour avoir un risotto bien
prillant. Compléter avec les petits
pois et le zeste de citron.
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Pappardelle au poulet
et aux épinards

Préparation Cuisson
15 min 20 min

Personnes
445

MA LISTE D'INGREDIENTS

500 g de pappardelle

2 blancs de poulet

4 poignées d'épinards

%2 cuillere a café de pili-pili
1 gousse d'ail

1 petit oignon jaune

1 boite de tomates cerises

Faire bouillir de I'eau salée pour
les pdtes.

Emincer I'oignon et presser
la gousse dail.

Tailler le poulet en gros morceaux.

Dans une poéle type wok, verser
un filet d’huile d'olive et faire
revenir l'oignon, I'ail et le pili-pili &
feu tres doux.

Quand I'oignon est translucide,
ajouter le poulet et le faire sauter
pendant 2 minutes dans la poéle.

Déglacer avec le vin blanc ou
le bouillon de volaille.

25 cl de creme culinaire

1 pincée de fleur de sel

Poivre noir du moulin

1 filet d’huile d'olive

10 cl de vin blanc ou 10 cl de bouillon
de volaille

100 g de parmesan répé

Ajouter ensuite les tomates
cerises et laisser cuire a feu doux
pendant 15 minutes.

Faire cuire les pdtes en enlevant
2 minutes au temps de cuisson
indiqué sur le paquet.

Ajouter la creme dans la sauce,
saler et poivrer.

Egoutter les pates et les verser
dans la sauce.

Faire cuire 2 minutes pour que
les pates absorbent bien la sauce
et ajouter les épinards.

Saupoudrer de parmesan rapé
et servir.
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Poké bowl
au poulet crispy

Préparation Cuisson Personnes
20 min 25 min 4

MA LISTE D'INGREDIENTS

2 blancs de poulet

270 g deriz rond

4 cuilleres a soupe d'edamames
(féves de soja)

I mangue

%» concombre

2 carottes

4 cuilleres & café de sauce sriracha
4 cl de vinaigre de riz

2 cuilleres & café de sel

30 g de sucre

Laver le riz plusieurs fois pour
enlever 'amidon, jusqu’'a ce que
I'eau devienne claire.

Dans une casserole, verser le riz
et I'eau froide (1 verre et demi
d'eau pour 1 verre de riz). Lorsque
I'eau bout, faire cuire & couvert
pendant 10 & 15 minutes (il faut
que le riz absorbe la totalité de
l'eau). Couper le feu et laisser
reposer a couvert pendant

10 minutes.

Dans un bol, mélanger le vinaigre
de riz, le sel et le sucre. Verser
dans le riz et mélanger.

Dans un grand plat ou sur une
plaque, étaler le riz et le laisser
refroidir.

8 cuilleres & soupe de chapelure
panko

2 ceufs

4 cuilleres a soupe de farine

40 cl huile de pépins de raisin

4 cuilleres a soupe de sauce soja
sucrée

1cm de gingembre répé

2 cuilléeres & soupe de vinaigre de riz

Tailler le concombre en petits
dés et rGper les carottes. Peler la
mangue et la couper en dés.

Tailler les blancs de poulet en fines
lamelles. Passer le poulet dans

la farine, dans les ceufs battus puis
dans la chapelure panko.

Dans un bain d'’huile ¢ 180 °C,
faire frire le poulet pendant 3 &
4 minutes. Débarrasser le poulet
crispy sur du papier absorbant.

Préparer la vinaigrette en
mélangeant tous les ingrédients
dans un bol.

Dans une assiette creuse, dresser
le riz, garnir des Iégumes et de la
mangue. Arroser de vinaigrette.
Terminer par le poulet et la sauce
sriracha.
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Scampis sautés
a l'ail et au persil

Préparation Cuisson Personnes
5 min 5 min 4

MA LISTE D'INGREDIENTS

1kg de gros scampis (crevettes) /2 botte de persil plat

5 gousses dail Huile d'olive
Dans une grande casserole, faire Ajouter les scampis et laisser
chauffer & feu doux I'huile d'olive. cuire pendant 1 minute.
Ajouter les gousses dail Ajouter les feuilles de persil plat.

préalablement épluchées.
Servir.

Faire revenir pendant 2 a 3
minutes afin que I'ail parfume
bien I'nuile.

Lastuce de (eslie

Ecraser doucement les tétes
des scampis pendant Ig
cuisson, elles vont rendre du
jus et aromatiser votre plat
avec un goGt un peu

bisqué.
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Croque

-monsieur

au Gruyere AOP

Préparation Cuisson Personnes

5 min

40 min 4

MA LISTE D'INGREDIENTS

8 tranches de pain de mie

8 tranches de Gruyére AOP

6 échalotes rouges

3 cuilleres a soupe de vinaigre
balsamique

2 cuilleres & soupe de sucre
de canne

Couper les échalotes rouges en
quartiers, les mettre dans

une casserole avec un fond
d'eau, un filet d’'huile d'olive et

1 pincée de sel.

Faire cuire & feu doux pendant
10 minutes. Quand elles sont
tendres, ajouter le vinaigre
balsamique et le sucre et faire
cuire 30 minutes a feu doux.

Beurrer les tranches de pain.

1 filet d’huile d'olive

25 g de beurre

8 tranches de coppa

4 poignées de roquette
Sel

Pour un croque : sur une tranche
de pain, mettre une tranche de
Gruyere AOP, un peu de confit
d'échalotes, une tranche de
coppa, une tranche de Gruyere
AOP, une tranche de coppa,

une poignée de roquette et
refermer avec une tranche

de pain.

Dans une poéle a feu doux, faire
griller les croque-monsieur 3 a 4
minutes de chaque cdété, jusqu’a
ce que le fromage soit fondu.
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Salade César

Préparation Cuisson
20 min 15 min

Personnes
A

MA LISTE D'INGREDIENTS

1 salade romaine

2 blancs de poulet

4 cuilleres d soupe de mayonnaise
maison

Le jus d' % citron

1 gousse d'ail

4 filets d’anchois

100 g de parmesan rapé

Préparer une mayonnaise
maison.

Dans un mixeur, ajouter
les anchois, 50 g de parmesan,
le jus de citron et I'ail puis mixer.

Y ajouter la mayonnaise et
mixer jusqu’'d obtenir une sauce
homogéne.

Assaisonner avec du sel et
du poivre. (Attention, les anchois
et le parmesan sont déja salés).

Couper les tranches de pain de
mie en petits dés. Les faire griller
dans une poéle avec un peu
d’huile d'olive jusqu'a ce gu'ils
soient croustillants, saupoudrer
du reste de parmesan et faire
dorer. Réserver les crodtons.

2 tranches de pain de mie

12 cAprons

12 tomates cerises

25 g de beurre

2 cuilleres & soupe d'huile d’olive
Copeaux de parmesan

Poivre noir du moulin

Laver la salade romaine.
Couper les tomates cerises en 4.

Tailler les blancs de poulet en
fines lamelles et les faire revenir
dans une poéle a feu vif dans
le beurre jusqu’'d ce qu'elles
soient bien croGtées.

Dans un plat & part, verser

la moitié de la sauce César sur
la salade, quelgues copeaux
de parmesan et mélanger.

Dresser la salade dans des
assiettes, ajouter le poulet,
les croUtons et les tomates
cerises.

Verser le reste de |la sauce par-
dessus et gjouter les caprons.
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