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 La cuisine marocaine, avec



 ses mythes et ses légendes,



 constitue sans conteste



 une invitation au voyage. Si



 l'on pense immédiatement



 aux délicieux couscous et



 tajines, la tradition culinaire du



 Maroc offre également une multi-



tude de mets riches et variés : chorba ou harira



 en entrée, pastilla ou sardines à la chermoula



 pour continuer et, bien sûr cornes de gazelle,



 baklawa ou beghrir pour terminer. Sans oublier



 le thé à la menthe, véritable symbole de l'hospi-



talité. Partez donc à la découverte d'une cuisine



 aux mille saveurs, qui vous emportera au pays



 des Mille et Une Nuits !



 Le déjeuner est traditionnellement le principal



 repas de la journée, suivi d'une sieste durant les



 heures chaudes. Il se compose de trois plats :



 un délicieux assortiment de légumes, suivi d'un



 couscous léger et/ou d'un petit tajine de viande



 rouge ou de poulet, puis de l'incontournable



 thé à la menthe avec des biscuits ou un fruit.



 La pause dure trois ou quatre heures. Le dîner,



 quant à lui, se tient rarement avant 20 h ou



 21 h. Si la plupart des Marocains dînent chez



 eux, de jeunes cadres, des étudiants et des céli-



bataires fréquentent les snaks ou pizzerias du



 quartier. Dans les maisons, le dîner se compose



 souvent d'une harira et des restes du déjeuner,



 à l'exception du ramadan et des fêtes.
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 Petit tour d'horizon



 des spécialités marocaines



 Harira : soupe à base de tomates, d'oignons,



 de safran et de coriandre fraîche, souvent



 agrémentée de lentilles, de pois chiches et/ou


 d'agneau.
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 Mezze (hors-d'œuvre) :



 ils se composent de



 pain frais et de trois à



 cinq petites assiettes de



 légumes cuits, comme



 une salade de betterave



 au citron et à la cibou-



lette, des pommes de



 terre aux herbes, des pois



 chiches au cumin, des to-



mates grillées aux oignons



 caramélisés et du caviar


 d'aubergine.


 Briouat ou brik : chaus-



son de pâte feuilletée



 triangulaire ou tubulaire,



 farci d'herbes et de fro-



mage de chèvre, de viande



 hachée ou d'œuf, puis frit



 ou cuit au four.



 Pastilla : cette tourte sucrée-salée est



 composée de ouarka (couches de pâte



 très fines) couvertes de morceaux de pi-



geon ou de poulet cuits avec des oignons



 caramélisés, du citron, des œufs et des



 amandes grillées sucrées, puis saupoudrée



 de cannelle et de sucre.



 Brochettes : roulés dans le sel et les épices,



 les kebabs sont grillés à la broche et servis



 avec du cumin, de la harissa (sauce pimen-



tée) et du khoubz. Parmi les plus prisés fi-



gurent les kebabs d'agneau, de poulet ou



 de kefta (boulettes d'agneau et/ou de bœuf



 haché et épicé).



 Chwarma : agneau ou poulet épicé, rôti à



 la broche et servi avec de la tahina (sauce au



 sésame) ou du yaourt.



 Couscous : préparé selon la coutume locale,
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 avec une semoule d'orge, de blé ou de maïs.



 Tajine : ragoût de viande accompagné de légumes



 de saison ou de fruits secs. Il cuit dans un plat en



 terre à couvercle conique, qui rend la viande moel-



leuse et fondante.



 Méchoui : véritable plat de fête, l'agneau ou le



 veau entier, enduit de beurre, d'ail, de cumin et de



 paprika, est déposé dans une fosse couverte et cuit



 jusqu'à devenir fondant.



 Desserts : salade d'oranges à la cannelle, pastilla



 sucrée (avec crème fraîche et fruits secs grillés),



 briouat bil luz (farci à la pâte d'amandes) ou kaab



 el-ghazal (corne de gazelle). Le plaisir des gour-



mands !



 L'art du couscous



 Appelé seksou par les Berbères, le couscous passe



 aux yeux de certains critiques gastronomiques pour



 l'un des meilleurs plats au monde. Rien à voir avec



 la semoule précuite à arroser d'eau bouillante pour



 la faire gonfler en 3 minutes... Le couscous maro-
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cain est une fine semoule de grains roulés à la



 main et cuite à la vapeur au-dessus d'un bouillon



 aromatisé, jusqu'à devenir succulente et légère.



 On la sert avec des légumes et/ou de la viande



 ou du poisson dans une réduction de bouillon et



 d'épices délicatement parfumée.



 Servi en plat principal, le couscous présente de



 nombreuses variantes : aux sept légumes à Ca-



sablanca, à l'agneau et aux légumes à Fès, aux



 tomates, poisson et herbes fraîches à Essaouira,



 au potiron à Marrakech ou simplement avec des



 oignons dans le Haut Atlas.



 Le ramadan



 Moment privilégié pour les jeûneurs du monde



 entier, le mois du ramadan est une période sa-



crée. Durant ce mois, la plupart des Marocains



 jeûnent du lever au coucher du soleil. Le dîner



 se prend plus tard que d'habitude, vers 23 h, et



 beaucoup se lèvent tôt pour un copieux petit



 déjeuner avant l'aube.




OEBPS/images/chap005_img005.jpg





OEBPS/images/chap005_img004.jpg





OEBPS/images/chap003_img002.jpg
 SOMMAIRE /

S5 N—""\N
e \

~.._ La cuisine marocaine 4
A §

) /
X /
U

Entrées
& kémia 10

Les mille saveurs de mets riches et variés

y Tajines,
% couscous & Co 26

\ De Fés a Dakhla : les incontournables
' d’une cuisine haute en couleur






OEBPS/images/chap005_img009.jpg







OEBPS/images/chap005_img008.jpg






OEBPS/images/chap006_img011.jpg
\: \x\ ses mythes et ses légendes,
i 2 = constitue  sans  conteste
x, une invitation au voyage. Si

j % l'on pense immédiatement
//IV aux délicieux couscous et

Q’“ IS/4’ 'Lé/ cuisine marocaine, avec

tajines, la tradition culinaire du
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tude de mets riches et variés : chorba ou harira
en entrée, pastilla ou sardines a la chermoula
pour continuer et, bien sdr cornes de gazelle,
baklawa ou beghrir pour terminer. Sans oublier
le thé & la menthe, véritable symbole de I'hospi-
talité. Partez donc a la découverte d’une cuisine
aux mille saveurs, qui vous emportera au pays
des Mille et Une Nuits !
Le déjeuner est traditionnellement le principal
repas de la journée, suivi d’une sieste durant les
heures chaudes. Il se compose de trois plats :
un délicieux assortiment de légumes, suivi d'un
couscous léger et/ou d’un petit tajine de viande
rouge ou de poulet, puis de I'incontournable
thé a la menthe avec des biscuits ou un fruit.
La pause dure trois ou quatre heures. Le diner,
quant a lui, se tient rarement avant 20 h ou
21 h. Si la plupart des Marocains dinent chez
eux, de jeunes cadres, des étudiants et des céli-
bataires fréquentent les snaks ou pizzerias du
quartier. Dans les maisons, le diner se compose
souvent d'une harira et des restes du déjeuner,
a I'exception du ramadan et des fétes.

PETIT TOUR D’HORIZON
DES SPECIALITES MAROCAINES

Harira : soupe a base de tomates, d'oignons,
de safran et de coriandre fraiche, souvent
agrémentée de lentilles, de pois chiches et/ou
d'agneau.
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avec une semoule d’'orge, de blé ou de mais.
Tajine : rago(t de viande accompagné de légumes
de saison ou de fruits secs. Il cuit dans un plat en
terre & couvercle conique, qui rend la viande moel-
leuse et fondante.

Méchoui : véritable plat de féte, I'agneau ou le
veau entier, enduit de beurre, d'ail, de cumin et de
paprika, est déposé dans une fosse couverte et cuit
jusqu'a devenir fondant.

Desserts : salade d'oranges a la cannelle, pastilla
sucrée (avec creme fraiche et fruits secs grillés),
briouat bil luz (farci a la pate d’amandes) ou kaab
el-ghazal (corne de gazelle). Le plaisir des gour-
mands !

Appelé seksou par les Berbéres, le couscous passe
aux yeux de certains critiques gastronomiques pour
I'un des meilleurs plats au monde. Rien & voir avec
la semoule précuite a arroser d’eau bouillante pour
la faire gonfler en 3 minutes... Le couscous maro-
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Mezze (hors-d'ceuvre) :
ils se composent de
pain frais et de trois a
cing petites assiettes de
légumes  cuits, comme
une salade de betterave
au citron et a la cibou-
lette, des pommes de
terre aux herbes, des pois
chiches au cumin, des to-
mates grillées aux oignons
caramélisés et du caviar
d’aubergine.
Briouat ou brik : chaus-
son de pate feuilletée
triangulaire ou tubulaire,
farci d'herbes et de fro-
mage de cheévre, de viande
hachée ou d'ceuf, puis frit
ou cuit au four.
Pastilla : cette tourte sucrée-salée est
composée de ouarka (couches de pate
trés fines) couvertes de morceaux de pi-
geon ou de poulet cuits avec des oignons
caramélisés, du citron, des ceufs et des
amandes grillées sucrées, puis saupoudrée
de cannelle et de sucre.
Brochettes : roulés dans le sel et les épices,
les kebabs sont grillés a la broche et servis
avec du cumin, de la harissa (sauce pimen-
tée) et du khoubz. Parmi les plus prisés fi-
gurent les kebabs d’agneau, de poulet ou
de kefta (boulettes d'agneau et/ou de boeuf
haché et épicé).
Chwarma : agneau ou poulet épicé, roti a
la broche et servi avec de la tahina (sauce au
sésame) ou du yaourt.
Couscous : préparé selon la coutume locale,
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cain est une fine semoule de grains roulés a la
main et cuite & la vapeur au-dessus d'un bouillon
aromatisé, jusqu’a devenir succulente et légere.
On la sert avec des légumes et/ou de la viande
ou du poisson dans une réduction de bouillon et
d'épices délicatement parfumée.

Servi en plat principal, le couscous présente de
nombreuses variantes : aux sept légumes a Ca-
sablanca, a I'agneau et aux légumes a Fés, aux
tomates, poisson et herbes fraiches a Essaouira,
au potiron a Marrakech ou simplement avec des
oignons dans le Haut Atlas.

Moment privilégié pour les jeneurs du monde
entier, le mois du ramadan est une période sa-
crée. Durant ce mois, la plupart des Marocains
jetnent du lever au coucher du soleil. Le diner
se prend plus tard que d’habitude, vers 23 h, et
beaucoup se lévent tét pour un copieux petit
déjeuner avant I'aube.






