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France, Italie, Cameroun, Algérie, Kabylie, Colombie, Comorres... Bref, avec
nous, vos papilles vont voyager a travers le monde entier !
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o brioche perdue de OJulia

1. Coupez 4 morceaux de brioche

: 2. Dans un récipient, cassez les ceufs, ajoutez le sucre, le sucre
5 » vanillé '
: Glgredlents ; \

. 4 morceaux
de brioche

seche

3. M¢langez jusqu’a ce que le mélange blanchisse

4. Incorporez le lait
. 2 ceufs =

¢+ 30gdesucre 5. Mettez les morceaux de brioche dans une poéle et recou-

+ Il sachetde vrez- les de la préparation
sucre vanillé

¢ 50clde lait 6. La brioche va absorber le mélange, tournez les morceaux
s  caramel au de brioche
beurre salé
|+ glace vanille 7. Quand 1l reste peu de liquide, sortez les morceaux de
| brioche de la poéle et faites-y fondre un bon morceau de
| k / beurre

8. Remettez la brioche pour qu’une couche dorée se forme
9. Sortez votre glace afin qu’elle soit plus facile a travailler
10. Sortez les morceaux de brioche

11. Disposez-les dans une assiette, avec une boule de glace et
nappez le tout de caramel au beurre sal¢



o@ (Catdto de (Doatilta de Cfm'@?)m

(Bowitton de platde cote de bacf.)

Si vous avez une petite forme, avec ce « caldo » tout changera.
i C’est prouve !

f Glgrédients pour \ Ce « caldo » est spécialement concu pour le manger au petit dé-
: jeuner. Et oui.... Les petits déjeuners colombiens sont salés !

10 personnes :

+ 1kgduplat 1
de cote pas
trop gras

o lkgde
pomme de
terre

Dans la cocotte-minute mettre la viande avec 1’oignon (3 tiges),
les carottes épluchées et du gros sel.

N 2 carottes

+ Del’oignon
vert long
(oignon
doux)

N Coriandre

fraiche 2. Couvrir avec de I’eau et laisser cuire.

(obligatoire) 3. Baisser le feu quand la cocotte commence a siffler.

sinon ce n’est | 4. Continuer sa cuisson pendant 45 minutes.

pas un 5. Dans une casserole faire cuire les patates déja épluchées a
« caldo » I’eau.

6. Laver et couper tres petite la coriandre fraiche.

: K / Pour servir :

Vous mettez dans ’assiette un morceau de viande (elle doit étre fon-
dante), deux pommes de terre, du bouillon de la viande. Rectifiez
I’assaisonnement du sel et finissez pour mettre beaucoup de co-
riandre.

C’est prét ! 11 faut le déguster chaud, trés chaud !




Glgrédients pour 6 \

L

personnces :

250 g de
feuilles d’okok
prétes a cuisi-
ner

1 boite de 500 g
de la graine de
noix de palme
(utiliser 350g)

1 kg de viande
de beeuf

2 poissons fu-
més

1 cuillére a café
de sel

200 g de caca-
huétes crues
(tremper une
heure dans
I’eau)

3 tablettes de
bouillon

Du manioc
pour accompa-

gner
/

& okok a la viande de boowf et aw pocddon de

orerte

Préparation :

1. Prendre la graine, mettre dans une casserole, puis ajouter
1L et demi d’eau avec les 3 tablettes de bouillon.

2. Mettre la casserole a bouillir sur le feu et ajouter les lé-
gumes (1’okok).

3. Laisser bouillir environ 2h de temps en rajoutant de 1’eau
de temps a autre si besoin.

4. Au bout de 2 heures de cuisson, rajouter les morceaux de
viande et rajouter de 1’eau pour mouiller a hauteur.

5. Laisser cuire la viande dans les légumes environ 40 mi-
nutes.

6. Ecraser les cacahuetes (trempées 1h dans I’eau au préa-
lable) crues dans un mixeur et réserver.

7. Au bout des 40 minutes ajouter les poissons fumés coupés
en morceaux. Laisser mijoter 20 minutes, ajouter de 1’eau si
besoin.

8. Verser les arachides écrasées dans la casserole au bout des
20 minutes. Assaisonner le tout. Laisser encore mijoter 20
minutes.

9. Faire cuire le manioc dans une casserole d’eau pour ac-
compagner le plat.
Bon appétit !



5 @grédients pour 6
“| personnes :

. 200 g de choco-
lat a patisser

250 g de sucre
125 de beurre
125 g de farine
5 ceufs

Un moule a sa-
varin

Des amandes
effilées

b moellewk ac chocolat de la maithedde




Ingrédients pour 4 per-
sonnes :

¢

300g de viande
de mouton
agneau beeuf ou
méme du poulet

500 g de tomates
bien mires ou 2
c-a-s de concen-
tré de tomates
dilué dans 1
verre d'eau

1 poignée de pois
chiche trempées
la veille en con-
serve pour moi

Huile
1 oignons
1 pomme de terre

une poignée de
petits pois

une poignée de
féve durant la
saison

1 ou 2 branches
de céleri

1 bouquet de co-
riandre

172 c-a-s de
poivre rouge pa-
prika

1 pincée de can-
nelle

100 g de vermi-
celles

Citron

menthe fraiche 5
feuilles

“RITAGE
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https://www.mesinspirationsculinaires.com/article-tag/oignons
https://www.mesinspirationsculinaires.com/article-tag/pomme-de-terre
https://www.mesinspirationsculinaires.com/article-tag/citron

f;f/ilgrédients :

L

les feuilles de
basilic

des pignons
de pin : une
cuillére a
soupe par
botte de Ba-
silic.

de I’huile
d’olive extra-
vierge. Deux
doigts (80-
100 ml)

du sel, deux
petites cuil-
léres a café

Parmesan ra-
pé. 5-6 cuil-
léres a soupe
minimum.

Options con-
seillées mais
pas obliga-
toire : un peu
de poivre
noir. Ajoutez
une petite
gousse d'ail,
ou la moitié,
plus ou
moins..

‘\
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i;'&grédients : \

. Choix des pates :

on peut opter
pour des formes
allongés

(Spaghetti, Tagli
atelle) ou cortes
et plates (les
« Orecchiette « 1
es petites
oreilles) ou
le Trofie,
les Gnochetti,
avec des anses
ou des
les Roues.

trous,

. Dans la région de
Géne, la Ligurie,
la tradition re-
commande
les Linguine. Il
s’agit de pates
longues, comme

les Spaghetti,
mais ils ont une
forme un peu

écrasée et la sur-
face moins lisse:
cela permet une
meilleure ac-
croche de 1la

sauce aux pates.

L pedte badilic de Chéztocre (Cavite )

guocchi
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Glgrédients pour 4 \
‘| personnes :

. 4 morceaux de
poulet

. 1 bocal d’olives
vertes dénoyau-
tées

. 1 botte de co-
riandre

. 1 pincée de ras
el hanout

. Une tomate
¢ 2 oignons

¢ Des pommes de
terre

. Du safran

o@pm(etm olived et ack freited de %V&za/

Préparation :

1.  Versez les olives dans une petite casserole, couvrez juste d’eau et
laissez bouillir 10 minutes.

2. Lavez la coriandre et coupez la en morceau.

3. Epluchez la tomate et coupez-la en 4 morceaux. Epluchez égale-
ment les oignons et coupez les en 4. Mixez le tout avec la coriandre.

4. Mettez le reste d’huile sur la surface, réduisez le feu et laisser
cuire doucement. La surface devra €tre séche au moment de retour-

ner la galette.

5. Mettre une cuillére a soupe d’huile de tournesol dans une mar-
mite.

6. Mettre les morceaux de poulet une fois que 1’huile est chaude et
faites-les dorer.

7. Versez la mixture (oignon, tomate, coriandre) dans le plat avec le
poulet.

8. Ajoutez un sachet de safran.

9. Versez les olives.

10. Laissez mijotez a feu doux pendant 30/40 minutes.
11. Faites les frites.

Pour servir, servez d’abord les frites puis ajoutez le poulet avec des
olives et dégustez !

Bon appétit !
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soupe d’essence
de vanille li-

1 cuillére a café
quide

rase de cannelle

concentré sucré

(poids net

2 noix de coco
397g)

160 ml de lait
de coco en

boite
café d’amande

1 boite de lait
2 cuilléres a
amere

1/2 cuillére a
café de mus-
cade rapée
Le zeste d’un
citron vert

1 cuillére a

1 sorbetiere
De la glace
Du gros sel

rapée
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Ingrédients pour 7
personnes :

6 cl d’huile
d’olive
1 pincée de sel

1/2 litre de lait

6 grammes de
levure boulan-
gere

1 cuillére a café
de sucre se-
moule

230 grammes
de semoule fine

Ingrédients pour 6
personnes :

. 250 grammes
de chocolat

1 sachet de
sucre vanillé

150 g de beurre
150 g de sucre
60 g de farine

1 pincée de sel

3 ceufs

4
CIVILISATION




Ed thuffed aw chocolat deSame

Préparation :

Glgrédients pour 30 \

truffes environ :

. 250 g de choco-
lat noir

1. Faire fondre le chocolat, bien remuer.

2. Rajouter du beurre fondu, bien remuer:

. 125 g de beurre . ] L } L : !
3. Toujours bien remuer a chaque ajout d’un nouvel ingre-

. 1 jaune d’ceuf 1
dient,

. 100 g de sucre
glace

N 4. Rajouter le jaune d’ceuf et puis le sucre.
¢ 1 cuillére a

soupe de sucre
semoule (10g) 5. Laisser deux heures au frigo.

. Du cacao amer

en poudre 6. Former des petites boules solides et les rouler dans le ca-

cao en poudre.

Testées et approuvées !
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500 g de viande
500 g de gom-
bo bien frais
200 g de cre-
vettes et
écrevisses

Ingrédients pour 3
d’

personnes
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L pizza de Smand

1. Dans un saladier (ou dans un robot pétrisseur)
melangez votre farine, votre cuillere a café de sel
| . ~ et une cuillere a soupe d’huile d’olive. Petrissez

[ Ingrédients :

10 minutes.
+ 250 g de fa-
rine blanche
o 1 cuillere & 2. Laissez reposer la pate pendant 2 a 4 heures.
café de sel
’ gell’huﬂe 3. Quand votre pate a doublé de volume étalez-la
“olive : ; .
. sur une feuille de papier cuisson avec un rouleau
L au

A patisserie.
+ Delasauce A ety

tomate
¢ 1boule de 4. Une fois la pate ¢talee couvrez-la de sauce to-
mozzarella mate jusqu’a recouvrir toute la surface.
+ Olives
B _/ 5, Puis ajoutez la mozzarella coupée en tranches

et les olives.

6. Faites cuire 25 minutes au four a 220 °C.



a@mfm bananed vetted et lact de coco

Gl lackinmiat

Ingrédients :

+ 1kgde ba-

| nanes vertes
400 g de

viande de
boeeuf

Un oignon
rapé

Une tomate
ronde

Du sel

Du piment

Une pincée
de poivre

125 cl de lait
de coco.
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