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PRÉFACE

Si le Français avait, autrefois, la réputation d’ignorer volontairement toute notion de géographie, on peut dire que cette attitude s’est bien modifiée avec le développement du tourisme. Mais… son goût réputé pour la bonne chère n’a pas changé et l’incite toujours à rechercher des itinéraires le conduisant vers des centres de grande réputation gastronomique.

La cuisine exotique ou étrangère est souvent très différente de la cuisine française. Et devant certains plats on ne peut s’empêcher d’éprouver de l’étonnement ou de la curiosité : ne retrouvant pas les impressions gustatives auxquelles il est habitué, le touriste français s’interroge, s’inquiète et se demande comment peuvent être préparés un légume ou une viande un peu étrange, une sauce particulièrement relevée et qu’il a, néanmoins, appréciés. Quoi de surprenant s’il désire, alors, retrouver, une fois rentré en France, ces impressions fugitives et faire renaître des souvenirs qui ont marqué dans sa vie de voyageur, soit parce que la cuisine était inattendue, soit parce qu’elle lui a plu réellement ? C'est sans doute la raison pour laquelle tant de lecteurs souhaitaient pouvoir consulter un livre de recettes présentées de la même façon que les recettes de cuisine française.

Retenue à Paris par mes activités professionnelles et ne pouvant entreprendre le tour du monde pour trouver des recettes précises et faciles à exécuter en France, je savais cependant que la gastronomie était le support d’une véritable amitié internationale. Mes innombrables amis et anciennes élèves vivant dans tous les pays ont bien voulu me fournir une documentation originale et sûre.

Certaines recettes sont non seulement étrangères, mais étranges. La plupart sont faisables et elles permettront alors de varier agréablement l’alimentation courante actuelle dans laquelle, par routine, on a tendance à se complaire trop fréquemment. D’autres recettes, qui répondront au goût de l’exotisme de nos lecteurs, seront aussi le moyen, pour la maîtresse de maison ingénieuse, en rompant la monotonie culinaire, d’inspirer, ensuite, sa cuisine personnelle. J’adresse mes remerciements particuliers à mademoiselle Crapuchet, expert des Nations Unies, et à Hong Lien, le grand spécialiste de la cuisine chinoise.

Mais je remercie aussi, infiniment, tous mes amis du monde entier, sans qui ce livre n’aurait pas été fait.

Ginette Mathiot




AVERTISSEMENT

ou de la manière de se servir de Je sais cuisiner autour du monde


Ce livre de recettes n’est pas destiné aux débutants. Il ne peut être utilisé que par ceux de nos lecteurs qui sont familiarisés avec les techniques essentielles de la cuisine. Aucune explication concernant les préparations de base (divers modes de cuisson, sauces, différentes pâtes, etc.) n’est donnée. En revanche, on trouvera le maximum de renseignements lorsqu’il s’agira d’une préparation typiquement locale. Il est donc possible, pour l’amateur, d’entreprendre un voyage gastronomique à travers les divers continents. Il saura, selon son gré, faire escale dans chaque pays et déguster un repas complet très original. Naturellement les denrées indiquées en tête de chaque recette sont indispensables. Des maisons spécialisées en produits exotiques et étrangers mettent en vente les légumes, les fruits, les épices expédiés du pays d’origine par la voie des airs. Les viandes et certains poissons sont mis en conserve et parviennent, de ce fait, en parfait état. Ainsi pourra-t-on, sans trop de difficultés, préparer et déguster un plat amusant ou insolite, mais qui n’aura sans doute pas tout à fait le goût du terroir. L'eau du pays (notamment pour la cuisson du riz), des ustensiles en terre, en fonte, des calebasses, les denrées utilisées à pleine maturité, tout ce qui se trouve sur place, contribue à donner à la cuisine une autre saveur. Enfin, il y a des poissons, des crustacés et des coquillages qui ne se pêchent que sous une latitude bien déterminée. On peut les remplacer par des poissons de nos régions. Dans tous les cas, on utilisera, avec bonheur, les épices propres à chaque pays. Il manquera peut-être, encore, l’ambiance même (le bruit, la chaleur, l’atmosphère très particulière). On s’efforcera alors de la recréer en modifiant le cadre habituel, en décorant la table au moyen de nappe, vaisselle, verreries de façon à retrouver la couleur locale qui plaisait tellement. Enfin, un fond musical folklorique contribuera au dépaysement… … Et le voyage entrepris aura un heureux dénouement : un repas réussi et, peut être, inédit.


Remarques importantes




Dans nos recettes, les quantités sont indiquées pour 6 personnes ;






Les temps de préparation et de cuisson sont indiqués avec précision ;






La préparation de nombreuses recettes doit être commencée la veille ou plusieurs heures à l’avance.











Europe




Europe méridionale




Croatie



1. Kebab Cevap

Préparation : 45 min – Cuisson : 2 h

(4 h à l’avance)

650 g de porc

650 g de bœuf

150 g de lard fumé

400 g de tomates

500 g d’oignons

350 g de poivrons

20 cl de vin blanc sec

1 crépine de porc

1 pincée de piment

rouge en poudre

Sel, poivre

Couper la viande de porc et de bœuf en cubes de 3 cm de côté. Éplucher les oignons, les couper en rondelles. Faire mariner les morceaux de viande pendant 4 h. Pour cela disposer dans un plat assez profond une couche d’oignons puis une couche de morceaux de viande, assaisonner avec le piment, sel, poivre. Arroser avec le vin blanc et continuer les couches jusqu’à épuisement des ingrédients.

Au moment de faire cuire le kebab, prendre une grande broche, y enfiler successivement et en alternant 1 rondelle d’oignon, 1 rondelle de poivron, 1 tranche de lard, 1 morceau de viande, 1 rondelle de tomate, etc. Envelopper le tout dans la crépine de porc et faire cuire à la broche (à feu régulier) mais en la tournant régulièrement. Retirer la broche pour servir aussitôt très chaud.


Variante. – Lorsque c’est la saison, on peut mettre dans la marinade 1 bonne poignée de myrtilles fraîches.





2. Poivrons farcis au fromage Zlatiborske Paprike Sa Sirom

Préparation : 35 min – Cuisson : 25 min

800 g de zlatiborski

(fromage de brebis)

9 poivrons

Kajmak

4 œufs

4 cuil. à soupe d’huile

Sel

Prendre de gros poivrons verts ou rouges. Enlever les queues et les vider à l’aide d’une petite cuillère, par la base.

Préparer la farce en écrasant à la fourchette le fromage de brebis, ajouter les œufs entiers, saler. Farcir chaque poivron avec cette préparation.

Prendre un plat allant au four, y verser l’huile, placer les poivrons, mettre sur chacun un peu de kajmak. Cuire à four chaud pendant 20 à 25 min.


Variante. – On peut utiliser du fromage blanc dans lequel on aura mélangé un peu de crème fraîche épaisse. Il faut que cette farce soit assez grasse.


Remarque. – Le kajmak est un fromage serbe de brebis que l’on utilise dans la fabrication de certaines pâtes. On peut le remplacer par de la feta.





3. Pasticada Rôti de bœuf à la dalmatienne

Préparation : 30 min – Cuisson : 3 h 15

(12 h à l’avance)

2,5 kg de bœuf à braiser

en rôti

300 g de lard fumé

8 pruneaux

3 oignons

4 gousses d’ail

1/2 bouteille de vin rouge

25 cl de bouillon de bœuf

70 g de concentré

de tomate

6 clous de girofle

1 feuille de laurier

4 cuil. à soupe d’huile

d’olive

Sel, poivre

Peler et émincer les oignons et les gousses d’ail. Inciser la viande et y insérer des tranches d’ail et les clous de girofle. Verser le vin rouge sur la viande, ajouter les oignons et mettre à mariner au réfrigérateur pendant 12 h. Couper le lard en fins bâtonnets. Égoutter la viande. La faire dorer à feu vif sur toutes les faces, dans une cocotte avec l’huile d’olive chaude et les bâtonnets de lard. Ôter la viande et verser la marinade dans la cocotte avec le bouillon. Porter à ébullition, remettre la viande et tous les ingrédients de la recette. Baisser à feu moyen, couvrir la cocotte et faire cuire à petits bouillons pendant 3 h. Ôter la viande de la cocotte. La garder au chaud. Faire réduire de moitié, à feu vif, le jus de cuisson. Le filtrer. Couper la viande en fines tranches et les servir avec le jus.


Conseil. – On peut accompagner ce plat de gnocchis ou de pâtes au parmesan.





4. Dessert à la semoule Halva od Griza

Préparation : 30 min – Cuisson : 25 à 30 min

165 g de semoule de blé

80 g d’amandes hachées

150 g de beurre

280 g de sucre en poudre

30 g de sucre vanillé

Mettre dans une casserole la semoule et les amandes hachées finement. Faire chauffer à sec en tournant jusqu’au moment où le mélange devient doré.

Dans une autre casserole, verser 1 litre d’eau, ajouter le sucre et le beurre. Porter à ébullition (faire les deux préparations simultanément).

Verser progressivement le liquide bouillant sur le mélange semoule-amandes en remuant avec soin, hors du feu. Quand tout le liquide a été absorbé, la semoule est épaisse. Placer sur la casserole un linge, puis un couvercle. Et laisser refroidir.

Tremper dans l’eau froide des moules en porcelaine ou en pyrex (ou des tasses à thé), y verser la préparation afin de la mouler. Disposer sur un plat et saupoudrer de sucre vanillé.





5. Gâteau au potiron Pita

Préparation : 20 min – Cuisson : 45 min

Pour la pâte feuilletée :

300 g de farine

200 g de beurre

Sel

Pour la crème au potiron :

500 g de potiron

180 g de sucre en poudre

100 g de beurre

2 sachets de sucre

vanillé ou 1 cuil. à café

de cannelle

Préparer une pâte feuilletée avec farine, beurre, eau et sel. L'étaler et couper des cercles ayant la dimension de la cocotte ronde dans laquelle se fera la cuisson. Il faut compter 6 cercles de pâte feuilletée.

Préparer ensuite la crème au potiron. Râper le potiron cru, ajouter le sucre, 1 sachet de sucre vanillé (ou de la cannelle, suivant les goûts).

Faire fondre le beurre dans une petite casserole ou au micro-ondes. Placer un morceau de pâte feuilletée dans la cocotte et mettre une petite cuillérée de beurre fondu, remettre une deuxième couche de pâte, du beurre fondu, une troisième couche de pâte. Étaler alors la crème de potiron. Recouvrir avec 3 morceaux de pâte arrosés successivement de beurre fondu.

Mettre à four moyen pendant environ 40 à 45 min. La surface de la pâte doit être bien dorée. Saupoudrer de sucre vanillé.





6. Gâteau aux noix Suva Pita od Oraha

Préparation : 40 min – Cuisson : 40 min

300 g de noix hachées

300 g de sucre en poudre

10 cl d’huile

Pour le sirop de sucre :

250 g de sucre en poudre

Pour la pâte feuilletée :

300 g de farine

200 g de beurre

Sel

Préparer d’abord une pâte feuilletée avec farine, beurre, eau et sel. L'étaler aussi fin que possible. Couper au moins 12 morceaux de pâte de la dimension du plat dans lequel on fera cuire le gâteau (un plat rectangulaire est recommandé). Enduire ce plat d’un peu d’huile. Placer successivement 3 morceaux de pâte feuilletée très mince en ayant soin d’arroser chacune d’un peu d’huile chauffée.

Placer sur la pâte une couche de noix hachées mélangées au sucre en poudre. Remettre 3 feuilles de pâte arrosées d’huile. Renouveler l’opération jusqu’à épuisement des ingrédients. Terminer par 3 feuilles de pâte.

Couper ensuite avec un grand couteau (dont la lame a été trempée dans l’huile bouillante) le gâteau en carrés (6 ou 9 suivant la dimension du plat).

Mettre le plat à four moyen pendant 40 min. Lorsque le gâteau est sorti du four, l’arroser avec un sirop de sucre.








Espagne



7. Pan con tomate Tapas

Préparation : 10 min – Cuisson : 3 min

6 tranches de pain

de campagne

3 tomates bien mûres

1 gousse d’ail

3 cuil. à soupe d’huile

d’olive

Sel

Peler la gousse d’ail et la couper en deux. Couper les tomates en deux dans la hauteur. Faire griller le pain. Le frotter avec la gousse d’ail, puis avec les tomates coupées. Arroser d’huile d’olive et saler. Servir immédiatement.


Conseil. – On peut garnir le pain de tranches de jambon espagnol.





8. Moules à l’escabèche Tapas

Préparation : 15 min – Cuisson : 15 min

(3 h à l’avance)

3 litres de moules

3 gousses d’ail

3 feuilles de laurier

20 cl de vin blanc sec

20 cl de vinaigre

1 cuil. à soupe de piment

en poudre

2 cuil. à soupe d’huile

d’olive

Sel, poivre

Bien laver et gratter la coquille des moules. Les mettre à chauffer dans une grande cocotte en les retirant au fur et à mesure qu’elles s’ouvrent. Récupérer et filtrer le jus rendu par les moules. Peler les gousses d’ail et les hacher finement. Retirer les moules de leurs coquilles. Faire chauffer l’huile à feu moyen dans la cocotte et y faire dorer l’ail. Ajouter le vin, le vinaigre, le piment, les feuilles de laurier et le jus des moules. Faire cuire à petits bouillons, jusqu’à ce qu’il ne reste plus que la moitié du liquide. Saler et poivrer. Ajouter les moules décortiquées et retirer la cocotte du feu. Verser le tout dans un plat de service et le mettre pour quelques heures au réfrigérateur.





9. Sardines farcies aux herbes Tapas

Préparation : 25 min – Cuisson : 12 min

18 grosses sardines

fraîches

1/2 bouquet de menthe

1/2 bouquet de persil

plat

3 gousses d’ail

3 citrons

60 g de chapelure

3 cuil. à soupe d’huile

d’olive

Sel, poivre

Préchauffer le gril du four. Laver les sardines. Leur retirer la tête et l’arête dorsale sans les séparer en deux. Les vider. Les essuyer. Peler les gousses d’ail et les hacher. Ciseler finement les herbes. Faire chauffer l’huile d’olive à feu moyen dans une poêle et y faire revenir l’ail 2 à 3 min sans qu’il ne colore. Ajouter la chapelure et les herbes. Mélanger et laisser cuire environ 2 min en remuant. Saler et poivrer. Couper les citrons en quartiers. Farcir les sardines avec le mélange de chapelure. Les disposer dans un plat allant au four. Les faire cuire 3 min sous le gril, puis les retourner délicatement et les faire cuire encore 3 min. Servir immédiatement avec les quartiers de citron.





10. Pimientos de piquillo à la morue Tapas

Préparation : 20 min – Cuisson : 30 min

(24 h à l’avance)

12 pimientos de piquillo

en boîte

400 g de morue séchée

2 gousses d’ail

30 cl de lait

20 cl d’huile d’olive

1 cuil. à café de piment

en poudre

Dessaler la morue dans de l’eau pendant 24 h au réfrigérateur, en changeant l’eau régulièrement. Essuyer la morue. La mettre dans une casserole avec 20 cl de lait et la couvrir d’eau. La faire pocher 12 min à partir de l’ébullition. Peler l’ail et le piler. Égoutter la morue et effeuiller sa chair à la fourchette. La mettre dans une casserole avec l’ail pilé et le piment. La faire chauffer à feu doux. Faire chauffer le lait restant. Incorporer petit à petit le lait et l’huile d’olive en remuant avec une spatule. Arrêter d’ajouter de l’huile quand la consistance est bien crémeuse. Farcir les piquillos avec la morue. On peut les déguster froids ou les passer 5 min au four pour les réchauffer.





11. Ajoblanco Soupe à l’ail

Préparation : 15 min

400 g d’amandes

mondées

2 gousses d’ail

200 g de mie de pain

de campagne

20 cl d’huile d’olive

2 cuil. à soupe de

vinaigre de xérès

Sel

Peler et écraser les gousses d’ail. Tremper la mie de pain dans de l’eau, puis la presser avec les mains pour l’égoutter. La mélanger à l’ail écrasé. Mettre ce mélange dans un mixeur. Ajouter les amandes et mixer le tout. Ajouter l’huile au fur et à mesure en continuant à mixer, puis le vinaigre. Ajouter enfin 1 litre d’eau, jusqu’à obtenir une consistance de soupe. Saler et rajouter du vinaigre si nécessaire. Servir bien froid.





12. Tortilla

Préparation : 20 min – Cuisson : 40 min

6 œufs

12 tranches de chorizo

750 g de pommes

de terre

2 oignons

10 cl d’huile d’olive

Sel, poivre

Peler les pommes de terre et les oignons. Les couper en fines tranches. Couper le chorizo en petits cubes. Mettre à chauffer, à feu moyen, la moitié de l’huile d’olive dans une grande poêle antiadhésive. Y faire revenir les oignons et les pommes de terre pendant environ 20 min, saler. 5 min avant la fin, ajouter les dés de chorizo. Battre les œufs en omelette dans un saladier. Saler et poivrer. Verser le mélange de pommes de terre et d’oignons dans le saladier et mélanger. Reverser le tout dans la poêle. Quand le dessous des œufs est bien doré, poser un couvercle ou un plat sur la poêle et y retourner la tortilla. Verser l’huile restante dans la poêle et remettre la tortilla à cuire de l’autre côté, jusqu’à ce qu’il soit aussi bien doré. Servir la tortilla immédiatement ou attendre et la déguster froide.





13. Gazpacho Potage froid aux tomates

Préparation : 35 min

750 g de tomates bien

mûres

150 g de pain émietté ou

de chapelure

2 poivrons frais, rouges

ou verts

15 g de cornichons

2 gousses d’ail

1 oignon (80 g)

8 cl d’huile

3 cuil. à soupe

de vinaigre

4 g de cumin en poudre

1 pincée de pili-pili

(piment rouge en

poudre)

Sel, poivre gris

Garniture

complémentaire

(à volonté) :

Piments frais

Cornichons

Oignons frais

Tomates

Pain

Piler dans un mortier les gousses d’ail épluchées avec du sel, 1 pincée de poivre gris, le cumin et la pointe d’un couteau de pili-pili. Ajouter ensuite, toujours en pilant, le pain émietté et l’huile. Il faut obtenir une pâte bien homogène et molle. Continuer à travailler au pilon en incorporant l’oignon et le cornichon grossièrement hachés, les tomates lavées et concassées, 1 poivron (rouge ou vert) coupé à l’avance en petits dés.

La pâte obtenue étant lisse et liquide, verser d’abord le vinaigre puis 125 cl d’eau froide. Saler encore si nécessaire.

Le gazpacho doit avoir l’aspect d’une purée liquide. Mettre au moment de servir 1 glaçon par personne et servir dans des assiettes à soupe.

À part, sur un plat, en petits tas, présenter :



les piments verts ou rouges lavés et coupés en petits cubes ;




les cornichons hachés grossièrement ;




l’oignon coupé finement ;




des tomates présentées en petits cubes ;




et, si l’on veut, du concombre coupé en tranches ;




du pain (andalou) coupé en cubes.





Chaque convive ajoute à l’assiette de gazpacho ce qui lui plaît.





14. Œufs sur le plat à la flamenca Huevos al plato flamenca

Préparation : 35 à 40 min – Cuisson : 20 min

3 tranches de jambon

de Bayonne

1 petit chorizo

150 g de tomates cuites

60 g de haricots verts

cuits coupés 60 g d’asperges cuites

coupées en dés

1 piment frais rouge

6 œufs

50 g d’oignon

40 g de saindoux

Persil plat haché

Sel, poivre

Prévoir d’abord tous les légumes indiqués et cuits. Tailler dans les tranches de jambon des triangles ayant 3 à 4 cm de côté et préparer une douzaine de rondelles de chorizo.

Couper le reste du jambon et le reste du chorizo en petits dés. Hacher finement l’oignon épluché. Faire chauffer le saindoux dans une sauteuse ou une poêle, y faire dorer l’oignon et les dés de jambon et de chorizo. Ajouter la tomate et les légumes, terminer par le chorizo, assaisonner et lier, si nécessaire, avec 1 bonne cuil. à soupe de sauce tomate.

Verser le tout dans un plat, y casser les œufs, parsemer de piment rouge coupé finement et de persil haché, puis mettre à four chaud pour 10 à 12 min.

Lorsque le blanc des œufs est pris, servir après avoir mis en couronne autour du plat, et en alternant, 1 triangle de jambon et 1 rondelle de chorizo.





15. Tarte au fromage et aux olives Tarta de queso y aceitunas

Préparation : 30 à 35 min – Cuisson : 30 à 40 min

Pour la pâte brisée :

250 g de farine

125 g de beurre

30 g de saindoux

ou 3 cl d’huile

Sel

Pour la garniture :

150 g d’olives

150 g de gruyère

3 œufs

10 cl de lait

50 g de beurre

Poivre blanc

Faire une pâte brisée, l’étaler au rouleau sur une planche farinée (1 cm d’épaisseur), la placer dans une tourtière beurrée.

Râper, sur le morceau de gruyère prévu, la valeur de 35 g, le réserver. Couper le reste en fines lamelles de 3 à 4 cm de longueur, les disposer sur le fond de la tarte. Dénoyauter les olives et les pocher pendant 5 à 10 min à l’eau bouillante. Les égoutter, les laisser entières et les parsemer sur le fromage ainsi que 40 g de beurre coupé en dés. Battre dans un bol, en omelette, les œufs avec le lait. Verser le mélange sur la préparation, poivrer, saupoudrer avec le gruyère râpé, mettre le reste du beurre. Mettre à four chaud pour 30 à 40 min, jusqu’à ce que la surface soit bien dorée. Servir chaud.


Variante. – À la place du poivre blanc, on peut mettre un soupçon de piment rouge en poudre.





16. Pot-au-feu à la madrilène Cocido

Préparation : 1 h 30 – Cuisson : 4 h

(mettre à tremper les pois la veille)

1/2 poule

500 g de viande de bœuf

1 jambonneau

1 os à moelle

400 g de pommes

de terre

350 g de pois chiches

300 g de bettes

250 g d’épinards

200 g de haricots verts

200 g de chou

150 g de carottes

60 g d’oignon

Sel, poivre

Faire tremper la veille, dans de l’eau froide salée contenant un peu de bicarbonate de soude, les pois chiches. Faire tremper aussi, la veille, le jambonneau.

Dans une marmite de bonne taille, faire bouillir 4 à 5 litres d’eau. Y mettre les pois chiches égouttés et maintenir à ébullition. Ajouter alors la viande de bœuf, le jambonneau, l’os à moelle, l’oignon pelé et les carottes épluchées et coupées dans la longueur. Saler, écumer au moment où cela est nécessaire. Mettre la moitié de la poule, poivrer et faire mijoter ce pot-au-feu pendant 3 h.

Prélever le bouillon à garder. Mettre alors les pommes de terre épluchées. Pendant la cuisson du pot-au-feu, éplucher, laver et cuire à l’eau bouillante ou à l’étouffée les divers légumes verts. Lorsque le plat est suffisamment cuit, présenter d’abord le bouillon.

Disposer les viandes sur un plat et sur un autre plat les pois chiches et les pommes de terre d’un côté, les légumes verts de l’autre.


Variante. – On peut accompagner également le cocido d’une sauce tomate en saucière.





17. Zarzuela de poisson Zarzuela de pescados a la Catalana

Préparation : 1 h – Cuisson : 50 à 60 min

4 petits calmars

(ou encornets)

500 g de merlu

500 g d’autres poissons

(mulet, vive, dorade, lotte)

300 à 400 g d’anguille

6 langoustines cuites

1 litre de moules

12 tranches de pain

15 cl de purée

de tomates 1 oignon (60 g)

2 gousses d’ail

15 g d’amandes

mondées

1 bouquet de persil plat

10 cl de vin blanc sec

8 à 9 cl d’huile

1 cuil. à soupe de rhum

Pain émietté

Safran en filaments

Sel, poivre

Préparer les poissons, les vider, les laver, les couper en tronçons. Séparer les poissons qui cuisent plus vite de ceux qui sont fermes, car c’est par ces derniers qu’on commencera la cuisson.

Faire revenir les langoustines dans un peu d’huile, laisser les têtes, mais enlever les carapaces, les mettre dans un plat en attente.

Laver les moules avec soin, les faire ouvrir à feu vif. Enlever une des deux coquilles, réserver séparément l’eau des moules et les moules.

Laver les calmars, les couper en morceaux. Dans une grande poêle, mettre 5 cl d’huile, la faire chauffer et y faire frire l’oignon épluché et coupé en tranches très fines. Ajouter alors les calmars et les morceaux de poisson les plus fermes. Verser la purée de tomates, le vin blanc sec, le rhum et laisser cuire à feu vif 5 à 8 min. Mettre le contenu de la poêle dans une casserole, verser la moitié de l’eau des moules filtrée et remettre dans la poêle 2 à 3 cl d’huile pour faire frire les poissons tendres. Saler, poivrer et ajouter, sans abîmer les poissons, à la préparation qui est dans la casserole. Couvrir et faire mijoter (sans gros bouillons) de 18 à 20 min. Faire frire les tranches de pain à l’huile.

Préparer le hachis suivant : dans un mortier, piler avec soin l’ail épluché, un peu de pain émietté, quelques filaments de safran, 3 brins de persil et les amandes mondées. Ajouter la valeur d’1 cuil. à café d’huile et un peu de l’eau des moules et mélanger cette pâte bien pilée et bien lisse à la zarzuela.

Ne pas briser les morceaux de poisson. Goûter pour vérifier l’assaisonnement. Ajouter les moules et les langoustines. Servir soit dans la casserole de cuisson (qui peut être une marmite à deux anses), soit dans un plat creux. Dans ce cas, mettre les poissons au centre, en pyramide. Placer les langoustines contre et garnir avec les moules. Verser la sauce autour. Parsemer de persil haché. Présenter à part, ou le long des bords du plat, les tranches de pain frits à l’huile coupés en triangles.





18. Rougets au fenouil Salmonetes con hinojo

Préparation : 25 min – Cuisson : 35 min

24 à 30 petits rougets

1 grande branche

de fenouil

10 cl de vin blanc sec

5 cl d’huile d’olive

2 ou 3 citrons (jus) 1 cuil. à soupe de persil

plat haché

Sel, poivre blanc moulu

Pour la sauce au beurre

de piment :

125 g de beurre

75 g de piment rouge

en conserve

Sel

Préparer les petits rougets, les nettoyer, les vider, les laver. Mettre le fenouil dans une casserole contenant de l’eau bouillante, pendant 2 à 3 min. L'égoutter. Placer ce fenouil dans un plat à gratin, y déposer les petits rougets, saler, mettre du poivre blanc et verser le vin, le jus de 1 ou 2 citrons, l’huile d’olive. Mettre à cuire à four chaud pendant 25 à 30 min. Arroser de temps à autre.

Préparer pendant la cuisson un beurre de piment en pilant le beurre et le piment rouge avec du sel.

Lorsque les rougets sont cuits, arroser avec le reste du jus de citron, saupoudrer de persil haché et mettre sur les poissons le beurre de piment. Servir bien chaud.





19. Thon frais aux olives Atùn o bonito fresco con aceitunas

Préparation : 10 min – Cuisson : 1 h à 1 h 30

(2 h à l’avance)

600 g de thon

ou de bonite

150 à 200 g d’olives

vertes

1 oignon

40 g de farine

10 cl de vinaigre

10 cl de vin blanc sec

5 cl d’huile

1 gousse d’ail

Thym en poudre

Laurier en poudre

1 bouquet de persil plat

Sel, poivre blanc moulu

Faire mariner pendant 2 h le thon dans une terrine où l’on a mis le vinaigre, le vin blanc, 1 cuil. à soupe d’huile, l’ail écrasé, un peu de thym, du laurier, du sel et du poivre blanc. Au moment de la cuisson, égoutter, passer le morceau de thon dans la farine. Mettre dans une casserole en terre le restant d’huile, chauffer et y faire dorer le thon sur toutes ses faces. Parsemer d’oignon coupé en fines tranches. Mouiller avec la marinade à laquelle on a ajouté 1/2 à 1 verre d’eau (il faut qu’il y ait assez de liquide pour permettre une cuisson régulière). Terminer en mettant les olives et 1 bonne poignée de persil haché. Couvrir avec une feuille de papier sulfurisé d’abord, puis avec le couvercle et faire cuire lentement jusqu’à ce que le liquide de cuisson soit réduit de plus de la moitié. Avant de servir, saler si nécessaire.

Réchauffé, ce plat est encore meilleur.





20. Morue à la mode de Saragosse Bacalao zaragozano

Préparation : 30 min – Cuisson : 40 min

700 g de morue

1 kg de pommes de terre

500 g de tomates

350 g d’oignons

15 g de persil plat

1 feuille de laurier

20 cl d’huile

Poivre blanc moulu

Faire tremper la morue, l’égoutter, l’essuyer. Dans une grande marmite mettre l’huile, la feuille de laurier, faire chauffer et y faire dorer les oignons épluchés et hachés finement. Couper en trois ou quatre morceaux des pommes de terre moyennes épluchées et lavées, les mettre dans l’huile chaude, les faire dorer également et ajouter alors les tomates lavées, coupées grossièrement et la morue détaillée en petits morceaux.

Mouiller avec 20 cl d’eau froide et couvrir aussitôt. Environ 5 à 6 min après, mettre le persil haché, du poivre blanc (1 pointe de couteau) et laisser cuire à l’étouffée pendant 20 à 25 min. Servir chaud.





21. Paella à la Valenciana

Préparation : 1 h 30 – Cuisson : 1 h à 1 h 45

2 poulets tendres

24 escargots

6 langoustines crues

1 litre de moules

300 g de riz

125 g de haricots verts

250 g de petits pois frais

écossés

6 fonds de petits

artichauts

2 grosses gousses d’ail

1 litre de bouillon

Laurier

1 à 2 g de safran

15 cl d’huile

Sel, poivre

Préparer les escargots, les pocher à l’eau bouillante salée, cuire les langoustines en court-bouillon non salé, laver les moules avec soin, les faire ouvrir rapidement à feu vif. Réserver tous ces éléments qui seront utilisés plus tard.

Préparer les poulets, les couper chacun en six ou huit morceaux. Faire chauffer 10 cl d’huile dans une grande poêle (paella), y faire revenir les morceaux de poulets avec 1 gousse d’ail pelée.

Lorsque le tout est bien coloré parsemer d’ail restant haché.

Ajouter ensuite les légumes : haricots coupés en petits morceaux, petits pois, fonds d’artichauts, et mouiller avec le bouillon et de l’eau chaude. Saler, poivrer, mettre le laurier, le safran, couvrir et laisser cuire pendant 30 min.

Faire revenir dans une autre casserole avec 5 cl d’huile chaude, le riz bien lavé ; le verser dans la poêle où cuisent viande et légumes, compléter avec de l’eau bouillante, sans en mettre trop, car le riz absorbera le liquide qui y est déjà. Cuire 15 min et incorporer langoustines, moules et escargots. Chauffer encore 5 à 10 min. Mélanger avec précaution.

Verser le tout dans un grand plat en terre allant au four et passer à four chaud pendant 5 min.





22. Lentilles au chorizo Lentejas guisadas con Chorizo

Préparation : 25 min – Cuisson : 1 h 30 à 2 h


500 g de lentilles

500 g de tomates

250 g de chorizo

100 g d’oignons

2 gousses d’ail

Huile

Piment rouge en poudre

1 cuil. à soupe de persil

plat haché

Sel



Faire cuire les lentilles à l’eau froide, élever doucement la température et continuer la cuisson à petit frémissement pendant 35 min environ.

Dans une cocotte, faire chauffer de l’huile, y faire frire les oignons coupés en tranches, l’ail haché finement, saupoudrer de poudre de piment et mettre enfin les tomates lavées, épluchées, débarrassées de leurs pépins et coupées en morceaux. Ajouter le persil haché et bien tourner à feu vif pour obtenir une sauce bien relevée. Saler et terminer avec le chorizo coupé en petites tranches. Mettre alors les lentilles égouttées et cuire à petit feu pendant au moins 1 h ; les lentilles doivent être très tendres et bien imprégnées de sauce.


Variante. – On peut utiliser du longaniza coupé en rondelles à la place du chorizo.


Remarque. – Les haricots blancs ou rouges peuvent se préparer de la même manière.





23. Crème de noisettes Crema de avellanas

Préparation : 25 min – Cuisson : 20 min

1 litre de lait

6 jaunes d’œufs

100 g de sucre en poudre

200 g de noisettes

décortiquées

1 bâton de vanille

Faire avec le lait, la vanille, le sucre en poudre et les jaunes d’œufs une crème anglaise. Hacher les noisettes, les faire griller au four (elles doivent blondir seulement), les réduire en poudre fine.

Incorporer la poudre de noisette à la crème à la vanille lorsqu’elle est encore tiède. Maintenir au réfrigérateur au moins 1 h avant de servir.


Variante. – On peut remplacer les noisettes par des amandes.

On trouve dans le commerce de la poudre de noisette et de la poudre d’amande.





24. Sangria

Préparation : 10 min – Cuisson : 15 min

2 litres de vin rouge

(Mascara d’Algérie)

3 citrons non traités

(zeste)

1/2 orange non traitée

(zeste)

2 pêches

1 poire

90 g de sucre en poudre

25 cl d’eau gazeuse

10 cm de bâton

de cannelle

Mettre dans une casserole le vin rouge avec le sucre en poudre, la cannelle, la moitié de l’orange et les citrons coupés en tranches. Faire chauffer et lorsque l’ébullition est atteinte, cuire pendant 5 min. Ajouter alors les fruits coupés en quartiers (pêches et poire) ou une seule variété de fruit selon les goûts, et laisser refroidir.

Mettre au réfrigérateur.

Au moment de servir verser l’eau gazeuse et une douzaine de glaçons.








Grèce



25. Tzatziki

Préparation : 15 min

(1 h à l’avance)

500 g de yaourt

à la grecque

2 concombres

3 gousses d’ail

6 feuilles de menthe

10 cl d’huile d’olive

Sel

Peler les concombres, les couper en deux et retirer les graines. Râper la chair et la mettre dans une passoire avec du sel. Peler et hacher finement les gousses d’ail. Au bout d’1 h, presser le concombre avec les mains pour faire sortir l’eau. Couper les feuilles de menthe en fines lanières. Verser le concombre dans un saladier avec le yaourt, l’ail, la menthe et l’huile d’olive. Bien mélanger. Servir froid.


Conseil. – On peut accompagner ce plat de pain pita ou de pain de campagne grillé.





26. Tiropita Feuilletés au fromage

Préparation : 30 min – Cuisson : 15 min

200 g de feta

2 œufs

12 feuilles de pâte filo

6 cuil. à soupe d’huile

d’olive

Préchauffer le four à 180 °C. Mélanger les œufs et la feta à la fourchette jusqu’à ce que le mélange soit bien lisse. Sortir les feuilles de filo, une par une, pour ne pas qu’elles se dessèchent. Les couper en deux, pour former 2 rectangles et les badigeonner d’huile d’olive. Poser 1 bonne cuil. à soupe du mélange dans un coin du rectangle de pâte et le replier sur la farce pour former un triangle. Continuer à replier ainsi la pâte de façon à obtenir un feuilleté en forme de triangle. Procéder ainsi avec toutes les feuilles de filo. Disposer les feuilletés dans un plat allant au four et les faire cuire 15 min jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Servir chaud.





27. Salade grecque

Préparation : 30 min

2 concombres

6 tomates

2 poivrons

1 oignon

1 citron (jus)

18 olives noires

dénoyautées

1/2 bouquet de

persil plat

250 g de feta

3 cuil. à soupe d’huile

d’olive

Sel, poivre

Peler les concombres, les couper en deux, vider les graines et couper la chair en bâtonnets. Retirer le pédoncule des poivrons, les couper en deux, retirer les graines et couper la chair en bâtonnets. Couper les tomates en cubes. Peler l’oignon, le couper en deux et l’émincer. Couper la feta en cubes. Effeuiller le persil. Mettre tous ces ingrédients dans un saladier. Saler le jus de citron. Ajouter l’huile d’olive en filet en fouettant. Verser cette sauce sur la salade. Ajouter les olives. Poivrer et mélanger.





28. Œufs de poisson à l’huile Taramossalata

Préparation : 25 min

(1 h à l’avance)

50 g de tarama

(œufs de poisson)

250 g de mie de pain

15 cl d’huile

2 citrons

40 g d’oignon

50 g d’olives noires

Humecter la mie de pain avec de l’eau. Faire dessaler le tarama dans un peu d’eau pendant environ 1 h. Égoutter. Mettre dans une terrine avec la mie de pain pressée à la main, l’oignon épluché et écrasé au pilon. Bien mélanger et en tournant énergiquement, verser alternativement un peu d’huile, un peu de jus de citron, jusqu’à obtenir la consistance d’une mayonnaise.

Disposer sur un plat et décorer avec les olives noires et des rondelles minces du citron restant.





29. Petites galettes de viande Keftédès

Préparation : 20 min – Cuisson : 10 min environ

(30 min à l’avance)

500 g de bifteck haché

4 biscottes

1 œuf

25 g de farine

2 gousses d’ail

6 à 10 cl d’huile

Persil plat Thym

Sel, poivre

Émietter les biscottes dans un saladier. Mouiller avec un peu d’eau et laisser la pâte s’imbiber pendant environ 30 min. Écraser alors à la fourchette, ajouter la viande hachée, mélanger avec du sel, du poivre, l’œuf, l’ail et du persil hachés finement et un peu de thym. Travailler avec soin pour obtenir une pâte homogène. Former à la main des boulettes de la taille d’un petit citron. Rouler dans la farine. Aplatir légèrement. Chauffer dans la poêle un peu d’huile et y faire cuire ces boulettes. Il faut compter 5 min de chaque côté. Les keftédès se mangent chauds ou froids.


Remarque. – On peut préparer de toutes petites boulettes (de la taille d’une grosse noisette) et les présenter une fois cuites, piquées chacune d’un bâtonnet (présentation pour cocktail).





30. Agneau aux courgettes

Préparation : 20 min – Cuisson : 1 h 50

1,3 kg d’agneau coupé

en morceaux

6 courgettes

(ou 6 aubergines)

6 cl d’huile

Sel, poivre

Pour la sauce :

500 g de tomates

100 g d’oignons

1 petite gousse d’ail

3 cl d’huile

Persil plat

Thym

Sel, poivre

Faire d’abord une sauce tomate. Éplucher les oignons, les émincer et les faire cuire doucement dans une cocotte contenant l’huile chaude. Ils ne doivent pas prendre couleur. Ajouter, au bout de 15 min, les tomates épluchées et coupées en petits morceaux. Tourner à feu régulier afin d’obtenir une purée bien homogène. Ajouter sel, poivre, ail et persil finement hachés, et quelques feuilles de thym. Cuire 20 min à feu doux.

Mettre dans une cocotte, la sauce tomate et les morceaux d’agneau. Les laisser s’imprégner de cette sauce en les retournant à l’aide d’une cuillère, à feu moyen, pendant 15 min. Ajouter alors 10 cl d’eau et laisser mijoter pendant 1 h 15. Saler, poivrer.

Pendant ce temps, préparer les courgettes (ou les aubergines) : les éplucher, les couper en tranches minces dans la longueur et les faire dorer dans une poêle à l’huile chaude. Les ajouter dans la préparation. Vérifier l’assaisonnement et continuer la cuisson à feu moyen pendant 20 min.


Variante. – On peut remplacer les légumes par 300 g de riz. Lorsque la viande est cuite aux trois quarts, ajouter deux fois et demie le volume du riz en eau bouillante, y mettre le riz et continuer la cuisson pendant 20 à 25 min.





31. Moussaka Gratin d’aubergines

Préparation : 25 min – Cuisson : 50 min

300 g de bœuf

ou de mouton

6 aubergines

100 g de parmesan

ou de gruyère

2 œufs

1 oignon

Cannelle ou noix

muscade en poudre

15 cl d’huile

Sel, poivre

Préparer avec la viande un hachis dans lequel on mettra l’oignon épluché, haché finement et revenu dans 1 cuil. à soupe d’huile. Assaisonner avec sel, poivre, cannelle (ou noix muscade suivant les goûts), incorporer le parmesan râpé.

Disposer dans un plat long, allant au four, 1 couche d’aubergines, 1 couche de hachis et ainsi de suite, jusqu’à épuisement des ingrédients. Verser par-dessus les 2 œufs battus en omelette. Faire cuire à four moyen pendant 45 min. Servir chaud.

Éplucher les aubergines, les couper en tranches dans le sens de la longueur, les blanchir en les plongeant 2 min dans de l’eau bouillante additionnée de 1 cuil. à soupe d’huile.

Égoutter, essuyer, faire chauffer l’huile dans une poêle et y faire dorer les tranches d’aubergine. Les réserver dans un plat.





32. Feuilles de vigne farcies Dolmadès

Préparation : 30 min – Cuisson : 55 min

12 feuilles de vigne

environ

200 g de viande bouillie

80 g de riz

50 g de mie de pain

80 g de beurre

50 cl de roux blanc

1 œuf + 2 jaunes

1 oignon

1 citron (jus)

Noix muscade râpée

Sel, poivre

Faire blanchir les feuilles de vigne et les égoutter. Préparer un hachis avec la viande, l’oignon haché et cuit à l’avance dans 30 g de beurre, le riz cuit à l’eau, le pain trempé dans de l’eau puis égoutté et 1 œuf entier. Saler, poivrer et ajouter de la noix muscade. Placer sur chaque feuille 1 cuil. à soupe de farce, faire des petits paquets.

Mettre dans une cocotte 50 g de beurre, y placer les paquets l’un à côté de l’autre. Faire cuire doucement à couvert pendant 45 min. Servir les paquets sur un plat, nappés avec le roux blanc mouillé avec de l’eau de cuisson des feuilles de vigne, relevé avec le jus du citron et lié avec les jaunes d’œufs.


Remarque. – On peut préparer de très petites dolmadès (une bouchée). Servies froides, elles accompagnent l’apéritif.





33. Gâteau de semoule Kalva

Préparation : 5 min – Cuisson : 35 min

200 g de semoule

de blé dur

150 g de beurre

230 g de sucre en poudre

45 cl de lait

1 cuil. à café de cannelle

en poudre

Mettre à feu doux, dans une casserole, le beurre, le faire fondre et chauffer pour qu’il blondisse, y jeter la semoule en pluie.

Continuer à cuire en tournant avec une cuillère en bois. Verser sur la semoule dorée le lait bouillant dans lequel on a fait fondre le sucre en poudre. Cuire alors à feu doux pendant 20 min à couvert.

Verser dans un plat cette préparation. Écraser (si nécessaire) à la fourchette. Saupoudrer de cannelle en poudre.

Servir froid.








Italie



34. Sauce à la bolognaise

Préparation : 20 min – Cuisson : 1 h 30 à 2 h

200 g de viande

de bœuf hachée

300 g de tomates

fraîches

50 g de lard

60 g d’oignon

30 g de beurre

Huile

Sauge

Basilic

Romarin

Thym

Laurier

Sel, poivre

Hacher finement l’oignon épluché, le lard, la sauge et le basilic.

Faire chauffer de l’huile et le beurre et y faire revenir ce hachis (appelé il paste). Ajouter alors la viande hachée, les tomates épluchées et réduites en purée, puis 15 à 20 cl d’eau, du sel, du poivre, du romarin, du thym et du laurier. Mélanger.

Faire cuire à couvert et à feu doux pendant 1 h 30 à 2 h. (Vérifiez de temps en temps que la sauce ne caramélise pas.)


Remarque. – On peut ajouter à la viande de bœuf haché 1 ou 2 foies de volaille ou de lapin.





35. Bruschettas

Préparation : 10 min – Cuisson : 10 min

6 tomates bien mûres

12 tranches de pain

de campagne

2 gousses d’ail

12 feuilles de basilic

12 cuil. à soupe d’huile

d’olive

Couper les tomates en quartiers, les épépiner et couper leur chair en petits cubes. Couper le basilic en fines lanières. Dans un saladier, mélanger les cubes de tomates, le basilic et la moitié de l’huile d’olive. Saler et poivrer. Faire griller les tranches Sel, poivre de pain. Couper les gousses d’ail en deux. Quand le pain est grillé, le frotter avec les gousses d’ail et l’arroser avec l’huile d’olive restante. Répartir le mélange à la tomate sur les tranches de pain et servir.





36. Minestrone Soupe aux légumes

Préparation : 45 min – Cuisson : 1 h 30 à 2 h

200 g de haricots

écossés

150 g de tomates

100 g d’oignons

250 g de pommes

de terre

150 g de petits pois

écossés ou de haricots

verts

100 g de riz

3 feuilles de chou

1 branche de céleri

50 g de lard

30 g de parmesan râpé

Sauge

Basilic

5 cl d’huile

15 g de beurre

Sel, poivre

Éplucher tous les légumes, les laver et les couper en morceaux. Épépiner les tomates puis les couper en morceaux.

Hacher finement le lard, les feuilles de sauge et de basilic, les oignons épluchés. Chauffer dans la marmite l’huile et le beurre, y faire revenir ce hachis, ajouter ensuite les légumes, les saisir et si possible les faire dorer. Mettre les tomates. Recouvrir avec 2 litres d’eau. Celle-ci doit recouvrir largement les légumes (un bon tiers de la hauteur de ceux-ci). Saler et poivrer. Porter à ébullition et laisser cuire doucement pendant 2 h.

20 min avant de servir et avant la fin de la cuisson, mettre le riz bien lavé (ou 100 g de petites pâtes). Servir bien chaud avec le parmesan à part.





37. Frittata aux asperges

Préparation : 10 min – Cuisson : 20 min

400 g d’asperges vertes

75 g de parmesan râpé

9 œufs

6 cuil. à soupe d’huile

d’olive

Sel, poivre

Ôter le pied des asperges et les couper en quatre tronçons. Faire chauffer l’huile à feu moyen dans une grande poêle antiadhésive et y faire revenir les asperges entre 5 et 8 min, jusqu’à ce qu’elles soient tendres. Battre les œufs en omelette dans un saladier, saler et poivrer. Ajouter le parmesan râpé et mélanger. Verser les œufs dans la poêle, sur les asperges, et les faire cuire en remuant jusqu’à ce que la frittata soit bien cuite en dessous et assez sèche dessus. Poser un couvercle ou un plat sur la poêle et y retourner la frittata. La remettre à cuire de l’autre côté, jusqu’à ce qu’il soit bien doré.


Variante. – On peut aussi préparer une frittata avec des courgettes, du fromage ou des olives par exemple.





38. Polenta au parmesan

Préparation : 5 min – Cuisson : 45 à 50 min

500 g de semoule

de maïs

150 g de parmesan râpé

125 g de beurre

Sel, poivre

Faire bouillir 2 litres d’eau salée et y verser la semoule de maïs. La faire cuire 30 min à feu doux, en la remuant. Si elle épaissit trop, ajouter de l’eau chaude. Ajouter le beurre, le parmesan et poivrer. La faire cuire encore 15 à 20 min, jusqu’à ce que le fromage soit bien incorporé.


Conseil. – Servir la polenta en garniture de viande ou de gibier. Il existe des farines de maïs précuites pour faire la polenta dont la cuisson est beaucoup plus rapide.





39. Spaghetti à la carbonara

Préparation : 10 min – Cuisson : 25 min

500 g de spaghetti

150 g de pancetta

120 g de parmesan râpé

6 jaunes d’œufs

1 oignon

2 cuil. à soupe d’huile

d’olive

Sel, poivre

Peler l’oignon et le hacher. Couper la pancetta en petits morceaux. Faire chauffer l’huile d’olive dans une poêle et y faire dorer la pancetta. La retirer de la poêle, y ajouter l’oignon et le faire dorer. Laisser tiédir. Saler et poivrer les jaunes d’œufs. Y verser la pancetta, l’oignon, la moitié du parmesan et mélanger. Faire bouillir une grande quantité d’eau salée et y faire cuire les spaghetti al dente. Les égoutter en gardant un peu d’eau de cuisson. Verser cette eau de cuisson dans les jaunes d’œufs en remuant, cela leur évitera de cuire. Verser la sauce sur les pâtes. Servir immédiatement avec le reste de parmesan à part.





40. Lasagne à la bolognaise

Préparation : 20 min – Cuisson : 1 h 20

600 g de pâtes à lasagne

500 g de viande de bœuf

hachée

400 g de tomates pelées

en boîte

150 g de parmesan râpé

75 cl de lait

75 g de farine

75 g de beurre 2 oignons

2 gousses d’ail

10 cl d’huile d’olive

+ 2 cuil. à soupe pour

huiler le plat

Sel, poivre

Faire cuire les pâtes à lasagne comme indiqué sur le paquet. Les égoutter sur un linge.

Peler et émincer les oignons et l’ail. Égoutter les tomates et les hacher grossièrement. Faire chauffer l’huile à feu moyen dans une casserole. Y faire revenir l’oignon, en le salant, pendant 5 min. Ajouter l’ail et cuire encore 1 min. Ajouter la viande, saler et poivrer. La faire dorer, puis ajouter les tomates et faire mijoter environ 30 min.

Pendant ce temps, préparer la béchamel. Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter la farine et mélanger pendant 2 min. Verser le lait froid, saler, poivrer, et faire cuire jusqu’à obtenir une consistance crémeuse. Retirer du feu, ajouter la moitié du parmesan et mélanger.

Préchauffer le four à 200 °C. Dans un plat à gratin huilé, étaler une couche de lasagne, puis une couche de viande, une couche de lasagne, une couche de béchamel et ainsi de suite, jusqu’à épuisement des ingrédients. Terminer par une couche de béchamel. Saupoudrer avec le parmesan restant et mettre au four pour 20 min de cuisson.
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