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      Il faut toujours avoir des rêves plus grands que soi, sinon comment     
      voulez-vous qu’ils nous dépassent ?”  E. B.“
Avant-propos

Ce que vous tenez dans vos mains 
est un livre de cuisine. Mais pas que. 
C’est aussi un livre d’histoires. D’his-
toires d’amour. Parce que cuisiner, 
c’est forcément aimer. On ne cuisine 
bien que si l’on est passionné par 
ce que l’on fait et on cuisine encore 
mieux quand on aime les gens pour 
qui l’on prépare ses petits plats. 

La cuisine n’existe que si elle est 

partagée. C’est autour d’un plat que 
se font les rencontres, qu’il s’agisse 
d’amitié, de passion, de passade, à un 
moment ou à un autre, on se re-
trouve autour d’une table. 
J’ai donc décidé de coucher quelques 
recettes sur le papier, 50, précisé-
ment. Elles ne sont pas forcément 
grasses, soit dit en passant. Et j’ai 
décidé aussi de leur adjoindre des 
histoires d’amour. Plus ou moins 
grasses. Mais toutes sont lisibles à 
deux mains dans les transports en 
commun, soyez sans crainte. 

On dit souvent qu’à leur manière de 

se comporter à table, il est possible 
de déduire énormément de choses 
à propos de la vie quotidienne 
des gens. Il en va de même de leur 
sexualité. Le chipoteur, qui tourne 
dans son assiette et mange du bout 
des dents, est souvent un piètre 
amant. Le mâle qui engouffre toute 

son assiette en un temps record, 
sans prendre le temps d’apprécier 
les saveurs, les nuances ou les goûts, 
est souvent un butor au lit qui ne se 
préoccupe que de lui. Celui qui passe 
son temps à ne gloser que sur son 
repas précédent ou futur, qui ne vit 
pas l’instant présent, est, par essence, 
absent des ébats. Celui qui prépare 
des assiettes à la Top Chef ou qui 
mange en cherchant à décortiquer 
toutes les pratiques mises en œuvre 
pour en arriver là a besoin d’un mi-
roir pour s’envoyer en l’air, il cherche 
la performance, il est son compéti-
teur et oublie l’essentiel : le plaisir de 
l’instant. 

Je ne prétends pas être parfait dans 

toutes ces matières, je ne suis pas 
cuisinier, pour commencer, je ne suis 
pas non plus érotomane, il m’arrive 
de regarder une fleur sans forcément 
penser au sexe. 

Ce livre n’est pas non plus un traité 

de sexologie, je laisse cela aux sa-
vants ; il s’agit d’un livre de cuisine 
et d’inspirations. Pour réaliser les 
recettes ou pour sourire, c’est à vous 
d’en décider ; l’important étant que 
vous soyez heureux avant, pendant 
et après l’avoir lu…

Éric Boschman
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Cocktails



10  Cocktails

Champagne 
Cocktail 
pour 1 personne 

Sucre en morceaux
Angostura bitter
Fine de cognac
Champagne BSA
Cerise au marasquin

1.   Imbibez complètement un demi-morceau de 
sucre avec l’angostura et placez le sucre dans un 
verre tumbler. 

2.   Versez le cognac (2 cl), écrasez complètement 
le sucre et complétez au champagne (14 cl).

3.   Mettez une cerise au marasquin en garniture. 
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Comme dans toutes nos activités, la plus 
grande diversité et la plus grande injustice 
règnent dans la capacité des hommes à jouir, 
en même temps ou à la suite, de l’alcool 
et du sexe. 
Avec l’âge, les deux diables se révèlent de 
plus en plus inconciliables. Boire ou baiser. 
Mais il y a un temps pour tout. 
Le vin maintient en état de gourmandise, 
de sensualité ; le sexe donne faim et soif. ”

Bernard Pivot 
Dictionnaire amoureux du vin

“



14  Cocktails

Bijou 
pour 1 personne 

Gin 
Chartreuse verte 
Vermouth rouge 
Orange bitter
Glaçons 

1.   Dans un shaker, avec des glaçons, 
placez 2 cl de chaque alcool. 

2.   Secouez fermement mais pas trop 
longtemps afin que la glace ne fonde pas. 

3.   Servez dans un verre à martini 
en terminant avec un trait d’orange bitter. 





16  Cocktails

Bellini 
pour 1 personne

Coulis frais de pêche blanche 
Prosecco 

1.   Dans un grand gobelet, versez 10 cl 
de prosecco et 5 cl de coulis. 

2.   Mélangez délicatement afin d’éviter 
de « dégazer » le vin. 

3.   Servez dans un grand verre gobelet.
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Get down make love
You take my body
I give you heat
You say you’re hungry
I give you meat
I suck your mind
You blow my head
Make love
Inside your bed everybody
Get down make love.”

Queen 
Get down, make love

“
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