RECETTES DE CUISINES à bord du Baiser du Cachalot
Élaborées ou adaptées à bord, facile à faire même en navigation
(Les recettes à base de nouilles ou de boite de viande ne sont pas détaillées…)

ENTREES
CEVICHE  
« La receta de Peru » francisée (sans coriandre)

	Ingrédients : 
- Un beau poisson à chaire flanche (filet)

- 1 petite tomate

- 1 oignon 

- 3 ou 4 citrons verts (voire plus)

- Curry et Bois d'Inde

- 1 cuillère d'huile d'olive

- Sel, poivre
	Nombre de personnes :  selon la taille du poisson
Temps :  5 minutes pour la préparation (si le poisson est déjà en filet), 30 minutes d'attente

	Préparation :

	Couper le poisson en dés. 

Y rajouter la tomate et l'oignon finement coupés. 

Couvrir de jus de citron. 

Rajouter l'huile.

Rajouter une cuillère de curry et une cuillère de bois d'Inde. 

Saler, poivrer. Touiller. Patienter

	Accompagnement : pain


POISSON à la préhistorique (Sashimis) 
Quand on n'a pas de gaz

	Ingrédients : 
- Un beau poisson  (Thon, dorade...)

- Sauce soja

- Gingembre confis
	Nombre de personnes : selon la taille du poisson
Temps :  5 minutes pour la préparation (si les filets sont déjà faits)

	Préparation :

	Couper le poisson en lamelle.

Manger avec la sauce et le gingembre.

	Accompagnement (pour en faire un plat) : riz collant  assaisonné (une cuillère de sucre et une cuillère de vinaigre)... essentiel pour ceux qui auront le courage d'aller jusqu'au sushis.


GUACAMOLE minute
Le guacamole pour les nuls

	Ingrédients : 
- 1 avocat bien mure 

- 1 citron vert

- 1 petit oignon 

- Curry (fort)

- Sauce soja
	Nombre de personnes : 2/4 personnes
Temps : 5 minutes 

	Préparation :

	Écraser l'avocat avec une fourchette . Rajouter le petit oignon coupé le plus finement possible. 

Rajouter le jus du citron. Assaisonner de cury et de sauce soja . 


BEIGNETS DE SECHES au curry
Quand on a réussi à flèche une sèche car ça n'avance pas vite

	Ingrédients : 
- 1 ou 2 sèches (petites)

- 1 œuf

- Farine

- Curry (fort)

- Sel, poivre

- Huile
	Nombre de personnes : 2 personnes
Temps : 5 minutes de préparation, 10 de cuisson

	Préparation :

	Découper la bestiole en rondelle après l'avoir vidée (garder les tentacules). 

A part, mélanger l'oeuf, la farine. Rajouter le Curry. Saler, poivrer. 

Mélanger les rondelles à la mixture et faire frire. 

Déposer les rondelles dorées dans un essuie-tout. 


PAIN maison à la cocotte-minute
Quand on a ni four, ni boulangerie

	Ingrédients : 
-  400 grammes de farine

- 1 sachet de levure boulangère (ou chimique, en cas de pénurie)

- Sel (ou eau de mer)

- Huile

- 1 cuillère à soupe de sucre

- raisins secs, pruneaux, abricots secs ou noix diverses
	Nombre de personnes : 

Temps :  15 minutes pour la préparation, 1H pour la cuisson

	Préparation :

	Pour réveiller la levure boulangère, la mettre avec un peu de farine, un peu de sucre et un peu d'eau tiède une dizaine de minutes plus tôt dans un verre. 

Ne pas le faire avec la levure chimique. 

Ensuite, mélanger la farine, la levure en ajoutant petit à petit de l'eau de mer (dans le cas contraire, ne pas oublier le sel). 

Rajouter éventuellement des raisons secs ou des noix.

Bien travailler la pâte au moins 10 minutes. Elle doit être élastique mais ne pas coller. 

Laisser reposer 2 heures dans un plat recouvert d'un torchon. 

Cuire à feu doux dans la cocotte (ne pas la fermer, le pain ne doit pas cuire sous pression), 40 minutes d'un côté et 20 minutes de l'autre. 

Le pain est prêt lorsqu'il sonne creux. 


Plats
POISSON sauce CURRY COCO 
Aussi avec du poulet

	Ingrédients : 
- Un beau poisson  

- 1 oignon (gros)

- 1 ou 2 poivrons 

- Curry

- 1 brique de lait de coco 

- Huile, sel, poivre
	Nombre de personnes : 2
Temps :  5/10 minutes pour la préparation, 20/25 pour la cuisson

	Préparation :

	Faire revenir l'oignon émincé. 

Ajouter les poivrons finement coupés en lamelles. 

Laisser revenir les poivrons afin qu'ils deviennent translucides et dorés.

Déposer le poisson .

Recouvrir de lait de coco (non sucré). 

Saler, poivrez. 

Ajouter le curry (3 cuillères à café minimum). 

Laisser cuire une bonne vingtaine de minutes.

	Accompagnement : riz, pommes de terre


POISSON sauce LEGUMES SOJA 
La version light des recettes de poisson

	Ingrédients : 
- Un beau poisson 

- 1 oignon (gros)

- 1 concombre

- 1 aubergine

- 1 courgette

- 2 tomates 

- Piment

- Sauce soja

- Huile, poivre
	Nombre de personnes : 2
Temps :  15 minutes pour la préparation, 20/25 pour la cuisson

	Préparation :

	Faire revenir l'oignon émincé dans une poêle avec un couvercle. 

Ajouter les légumes coupés en morceaux. 

Poser le poisson dessus et couvrir. 

Rajouter la sauce soja. 

Laisser cuire environ 20 minutes. 

(Ne pas saler car la sauce soja sale normalement suffisamment)

Poivrer. 

Rajouter du piment éventuellement pour relever. 
On peut également mettre un peu de muscade.

	Accompagnement : les légumes suffisent 


POISSON sauce TOMATES OIGNONS 
Pour les poissons forts en goût (requin, thon...)

	Ingrédients : 
- Un beau poisson 

- 3 oignons

- 2 gousses d'ail

- 3 ou 4 tomates

- Du bois d'Inde

- 1 bouillon cube

- Huile, sel, poivre
	Nombre de personnes : 2
Temps :  10 minutes pour la préparation, 15 pour la cuisson

	Préparation :

	Faire revenir l'oignon émincé dans une cocotte-minute. 

Ajouter l'ail et les tomates coupées en morceaux. 

Mettre le poisson. 

Rajouter un petit verre d'eau tiède dans lequel aura fondu le bouillon cube. 

Ajouter deux à trois bonnes pincées de bois d'Inde .
Couvrir et et laisser cuire sous pression 15 minutes au moins. 

Saler et poivrer. 

	Accompagnement : pommes de terre, « bananes pesées »


POISSON sauce POIVRONS
Une variante des précédentes recettes quand on trouve de beaux poivrons bien juteux

	Ingrédients : 
- Un beau poisson  (type carangue, thon...)

- 1 ou 2 beaux poivrons bien mures

- 1 oignon (petit)

- 2 gousses d'ail

- 1 petite boite de tomates pelées 

- 1 concombre

- Du curry

- De la sauce soja.

- 1 bouillon cube à la tomate.

- Huile, poivre
	Nombre de personnes : 2
Temps :  15 minutes pour la préparation, 10 pour la cuisson (à la cocote-minute)

	Préparation :

	Faire revenir l'oignon émincé dans une cocotte-minute. 

Rajouter le bouillon cube.

Ajouter l'ail et les poivrons. 

Laisser dorer. 

Rajouter la boite de tomates pelées (Laisser les tomates entières). 

Rajouter le concombre coupé en cubes (ôter les pépins)

Mettre le poisson. 

Arroser de trois bouchons de sauce soja (ne pas saler du coup!), 

Poivrer et parfumer de curry (2 ou 3 pincées)

Mettre le tout sous pression 10 minutes. 

Au besoin, épaissir légèrement la sauce avec une ou deux cuillères de farine.

	Accompagnement : pommes de terre, « bananes pesées »


BLAF DE POISSONS
Pratique lorsque les poissons pêchés sont plutôt petits. Rapide à réaliser.

	Ingrédients : 
- Deux ou Trois  petits poissons  (ex : vieille, raie...)

- Bouillon cube à la tomate

- 1 oignon (gros)

- 1 citron (petit)

- 3 clous de girofle

- Huile, sel, poivre
	Nombre de personnes : 2
Temps : 5 minutes pour la préparation, 10 pour la cuisson

	Préparation :

	Faire revenir l'oignon avec l'huile dans une cocotte minute .

Ajouter les bouillon-cubes à la tomate. Mettre les poissons et couvrir d'eau. 

Ajouter les trois clous de girofle. Laver le citron. Le couper en quartier. Pincer chaque quartier dans la préparation et jeter les quartiers ensuite le liquide.

Saler (ou mettre1/5 d'eau de mer), poivrer. 

Laisser cuire 10 minutes sous pression .

	Accompagnement : Semoule 
(Utiliser la sauce de la préparation pour faire gonfler la semoule avant de servir)


LAMBI à la sauce TOMATES CHAMPIGNONS
Possible avec les encornets

	Ingrédients : 
- Lambis biens frappés

- 1 oignon (gros)

- 1 sauce tomate aux champignons concentrée

- Herbes de Provence

-  Sel, Poivre 
	Nombre de personnes : 2
Temps :  30 minutes pour la préparation, 10 pour la cuisson

	Préparation :

	Faire  cuire le lambi  ou les lambis au moins 15 minutes dans une cocotte. Laisser refroidir. Les décortiquer. Les frapper le plus possible pour attendrir la chaire. Les couper en morceaux. 

Faire revenir avec l'oignon. 

Incorporer la sauce tomate avec un peu d'eau. 

Ajouter de la farine pour faire épaissir si besoin. 

Saler, poivrer et ajouter 2 pincée d'herbes de Provence. 

	Accompagnement : Riz


LANGOUSTE FLAMBEES AU RHUM VIEUX
Pour les repas de fêtes...

	Ingrédients : 
- Une belle langouste

- 1 oignon (gros)

- 3 bouchons de vieux rhum

- 1 brique de lait de coco 

- Huile, sel, poivre
	Nombre de personnes : 2
Temps :  20 /25 minutes pour la préparation, 15 pour la cuisson

	Préparation :

	Faire cuire la langouste dans une cocote-minute environ 10 minutes. Laisser refroidir et décortiquer. 

Couper la langouste en petits morceaux. Les faire revenir avec l'oignon finement haché dans une poêle.

Ajouter le  vieux rhum et faire flamber. 

Ajouter ensuite le lait de coco (on peut aussi s'en passer pour une recette plus légère). 

Saler et poivrer. Laisser réduire. Au besoin épaissir avec une petite cuillère de farine.

	Accompagnement : riz, « bananes pesées »


BANANES PESEES
Souvenir de Guyane

	Ingrédients : 
-  2 ou 3 bananes plantains ni trop vertes, ni trop mures

-  Sel, huile
	Nombre de personnes : 2 ou 3
Temps :  15 minutes pour la préparation, 1H pour la cuisson

	Préparation :

	Couper les bananes épluchées en grosses rondelles. 

Les écraser avec le creux de la main ou une petite assiettes pour obtenir des « galettes » de 5 millimètres/ 1 cm d'épaisseur. 

Les saisir dans l'huile bien chaude. 

Les déposer sur un essuie-tout. 

Saler.


PUREE DE GIRAUMON (potiron)
Souvenir de Guyane

	Ingrédients : 
- 1 beau giraumon

- 1 oignon

- 1 gousse d'ail

- Curry

- Sel, poivre

- lait de coco (ou lait)
	Nombre de personnes : 4
Temps :  15 minutes pour la préparation,  30 pour la cuisson

	Préparation :

	Éplucher le giraumon et le découper en dés assez gros. 

Faire revenir les oignons dans une cocotte-minute. 

Ajouter le giraumon et l'ail.

Ajouter l'équivalent d'un petit verre de lait. Laisser cuire couvert en remuant régulièrement jusqu'à que les dés de giraumon commencent à fondre. 

Incorporer deux ou trois cuillères de curry, le sel et le poivre. 

Écraser à la fourchette au besoin les deniers morceaux de giraumon. Laisser réduire. 

La préparation peut être passée au four avec du fromage pour gratiner (quand on a un four). 


FAJITAS en deux-deux 
Pour revoir le concept du sandwich 

	Ingrédients : 
- 1 paquet de galette de mais (ou  des wraps) – 5/6 galette

- 1 poivron

- 1 oignon

- Dés de jambon (ou thon en boite, ou poulet)

- 1 boite de purée de haricots rouge

- Huile, sel, poivre
	Nombre de personnes : 2
Temps :  5 minutes pour la préparation, 5 pour la cuisson

	Préparation :

	Faire revenir dans une poêle le poivron et l'oignon. 

Ajouter les dés de jambon. 

Assaisonner. 

Mettre la préparation au centre des galettes, ajouter la purée de haricot et rouler. 
(on peut aussi rajouter du maïs, ou s'en servir pour remplacer la pomme de terre)

	Accompagnement : salade verte


Desserts
UPMA (gâteau de semoule aux épices)
Recette indienne revue et corrigée

	Ingrédients : 
- ½ gobelet de semoule

- 1,5 gobelet de lait

- 3 ou 4 grosses cuillères à café de sucre roux (ou plus)

- une gousse de vanille

- un bâton de cannelle

- 1 clou de girofle

- une pincée de bois d'Inde

- 1 cuillère à soupe d'huile (ou beurre pour les chanceux)
	Nombre de personnes : 2
Temps :  5 minutes pour la préparation, 5 pour la cuisson 

	Préparation :

	Faire chauffer le lait avec la vanille, la cannelle, le bois d'Inde , le clou de girofle et le sucre. 

Retirer la gousse, le bâton de cannelle et le clou de girofle.

Ajouter la semoule après avoir éteint le feu. 

Laisser gonfler. 

Rajouter au besoin un peu d'eau. 

Rajouter la cuillère d'huile. 


Bananes flambées
Attention au retour de flemme lors du flambage

	Ingrédients : 
- 2 belles bananes mures (ou 4 petites bacoves)

- Sucre roux

- 1 fond de verre de Rhum blanc (3 ou 4 bouchons)

- Huile (ou beurre)
	Nombre de personnes : 2
Temps :  5 pour la cuisson 

	Préparation :

	Couper dans la longueur les bananes épluchées. 

Les faire revenir d'un côté. 

Rajouter le sucre une fois retournées. 

Une fois bien dorées, retirer du feu. 

Ajouter le rhum et flamber aussitôt.  


Cocktails
VIN CHAUD express
Quand on ne dispose pas de tous les ingrédients, ou pas de temps

	Ingrédients : 
- 1 bouteille de vin rouge (type vin de bordeaux de base... mais pas en brique!)

- 1 petite brique de jus d'orange (500 mL)

- 1 petit citron

- 3 clous de girofle

- 1 bâton de cannelle

- Du sucre roux (environ 5à 6 cuillères  à soupe)
	Nombre de personnes : 2
Temps :  3 minutes pour la préparation, 15 pour la cuisson (au minimum)

	Préparation :

	Mettre dans une cocotte avec un couvercle le vin, le jus d'orange, les clous de girofle et le bâton de cannelle. 

Rajouter le zeste du citron finement haché et le sucre.

Faire chauffer à feu fort au moins cinq minutes. 

Il faut que la préparation bouillonne. 

Ajuster la quantité de sucre.

Ensuite, on peut laisser chauffer à feu doux. Plus cela infuse, plus c'est bon.   

	Accompagnement : Pain d'épice


Coco Loco du Cachalot
La version revue du Pain Killer

	Ingrédients : 
- Rhum coco (type Malibu)

- 1 briquette de lait

- Sucre roux

- Liqueur de café (ou ½ cuillère de café soluble)
	Nombre de personnes : 2
Temps :  5 minutes

	Préparation :

	Mettre dans un verre, moitié rhum coco, moitié lait. 

Rajouter une à deux cuillère de sucre roux.

Rajouter ½ cuillère de café (ou liqueur de café, ou une pincée de gingembre pour ceux qui n'aiment pas le café)

Et si vous avez la chance d'avoir un frigo, ajouter des glaçons.   

	Accompagnement : guacamole


