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[image: ] La première chose que je fais lorsque je voyage à l'étranger, c'est me rendre au

 marché pour m'imprégner de la culture culinaire locale. C'est à ce moment-là que

 les odeurs, les couleurs et les textures me plongent dans le voyage. Je découvre les

 ingrédients locaux, de nouvelles saveurs, une autre façon de cuisiner. Et à chaque

 spécialité gastronomique, j'éprouve l'envie de me la réapproprier pour pouvoir la

 partager à mon retour.

 C'est ce que j'ai voulu retranscrire dans ce carnet de voyage.

 Ce livre de cuisine navigue sur toutes les mers et tous les océans, fait escale dans

 32 pays, et présente une carte des recettes les plus emblématiques de chaque lieu,

 les incontournables que nous aimons tous.

 Cette cuisine du monde, j'ai voulu la proposer en l'adaptant un peu à nos habitudes

 alimentaires, peut-être pour qu'elle nous parle encore plus… Mais aussi pour vous

 permettre de réaliser toutes ces recettes le plus facilement possible. Sans doute

 aurez-vous déjà la plupart des ingrédients dans vos placards ?

 J'espère que ces recettes vous feront voyager depuis votre cuisine. Le temps d'un

 plat, l'eau qui bout vous évoquera les bulles d'un détendeur de plongée en eaux

 tropicales, la pâte que vous malaxerez se changera en une boule de neige façonnée

 en Russie, le bruit de votre blender deviendra celui d'un long tail boat en Thaïlande…

 Vous retrouverez dans ce livre la douceur d'une pavlova australienne, le traditionnel

 couscous, la note épicée de la salade thaïe, la gourmandise des gaufres liégeoises…

 Maintenant, ouvrez ces pages, hissez la grand-voile et partez à la découverte de la

 gourmandise du monde !

 Marion Guillemard

AVANT-

GOÛT
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[image: ] FÈVE DE TONKA

 Dans un plat, cette graine aromatique est particulièrement appréciée

 pour ses notes d'amande amère et d'épices. Elle se consomme râpée,

 moulue ou infusée, en petite quantité.

 VANILLE DE TAHITI

 La vanille de Tahiti est quatre fois plus concentrée en saveurs que les autres

 vanilles. Elle peut se conserver très longtemps dans un bocal hermétique,

 notamment en plongeant les gousses dans du rhum blanc ou brun.

 ÉPICES CAJUN

 Ce mélange d'épices – paprika, oignon rose, thym, cumin,

 piment fort, graines de moutarde, poivre, ail et origan

 –

 est particulièrement utilisé en Louisiane et se marie

 parfaitement à la viande et au poisson.

 FROMAGE EN GRAINS

 Originaire du Québec, on le trouve également au Canada et aux États-Unis.

 C'est un cheddar frais, familièrement appelé « fromage en crottes » au Québec,

 qui doit être consommé très rapidement. Il peut se déguster cru, mais reste le

 fromage idéal pour la poutine, car il fond très bien au contact des frites chaudes.

 SIROP D'ÉRABLE

 Originaire d'Amérique du Nord, il est fabriqué à partir de la sève de l'érable.

 Entre 35 et 40 litres d'eau d'érable sont nécessaires pour obtenir 1 litre

 de sirop. Il accompagne traditionnellement les pancakes, les crêpes ou les

 gaufres, mais peut aussi remplacer le sucre ou le miel pour aromatiser des

 yaourts. Parfois utilisé dans la cuisson de la viande, il donne à celle-ci une

 douce saveur sucrée.

 À LA DÉCOUVERTE

 DES SAVEURS

 •••

 ÉPICES

 •••

 •••

 ÉPICERIE

 •••

 Fève de Tonka

 Vanille de Tahiti

 Épices Cajun

 Fromage en grains

 Sirop d'érable
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 FRUITS • LÉGUMES • FRUITS SECS

 •••

 PIMENT JAPALENO

 D'origine mexicaine, ce piment fort se conserve au réfrigérateur,

 dans un sac plastique. Il peut être grillé à l'huile, séché ou bien

 farci de fromage frais.

 PIMENT HABANERO

 Extrêmement fort, il est utilisé dans la fabrication du Tabasco®

 le plus puissant. Mais nul besoin de le consommer directement :

 le frotter contre les aliments suffit à leur donner une saveur épicée.

 NOIX DE PÉCAN

 Originaires d'Amérique du Nord, les noix de pécan sont les fruits du pacanier et sont

 plus douces que les noix. L'idéal est de les conserver dans un endroit frais et sec.

 Une fois décortiquées, elles se consomment telles quelles. Entières, concassées ou réduites

 en poudre, elles s'accordent à merveille avec les pâtisseries. Elles se marient également

 très bien à la volaille et, réduites en poudre, constituent une excellente panure.

 CANNEBERGE

 Originaires d'Amérique du Nord, elles sont mieux connues en France sous le nom

 d'« airelles ». Riche en vitamine C, le jus de canneberge est un excellent antioxydant.

 Très utilisées dans les pâtisseries (muffins, pancakes…), elles sont également

 appréciées en confiture. Cuites, elles accompagnent merveilleusement la volaille.

 HARICOT NOIR

 D'origine brésilienne, les haricots noirs ont une saveur douce

 et fondante. Ce sont aussi de très bons antioxydants. Ils se dégustent

 en ragoût, en soupe ou en salade.

 Canneberge

 Haricot noir

 Piment Habanero

 Noix de pécan


 Piment Japaleno
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 DU PACIFIQUE


 À  L'ATLANTIQUE


 •••

 USTENSILES

 1 saladier

 1 cocotte

 4 moules à tourtes

 individuelles

 1 pinceau de cuisine

 4 personnes

 Préparation : 30 min

 Cuisson : 1 h 45

 •••

 INGRÉDIENTS

 1 rouleau de pâte brisée

 1 rouleau de pâte feuilletée

 600 g de paleron de bœuf

 4 tranches de bacon

 2 c. à soupe de farine

 1 oignon

 1 c. à soupe de concentré

 de tomate

 1 c. à soupe d'huile d'olive

 2 c. à soupe de sauce

 Worcestershire

 40 cl de bouillon de bœuf

 2 branches de thym

 1 noisette de beurre pour

 les moules à tourtes

 individuelles

 1 jaune d'œuf

 •

 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

 •

 Détaillez le bœuf en petits dés et hachez le bacon. Déposez le bœuf

 dans un saladier et saupoudrez-le de farine. Mélangez bien pour

 enrober entièrement les morceaux de viande. Pelez et émincez l'oignon.

 •

 Dans une cocotte, faites chauffer l'huile d'olive et faites revenir l'oignon

 pendant 2 minutes. Ajoutez les morceaux de bœuf et le bacon, puis remuez

 la préparation pendant 5 minutes. Quand la viande commence à dorer,

 baissez le feu et ajoutez le concentré de tomate, la sauce Worcestershire,

 le bouillon de bœuf et le thym. Mélangez. Couvrez et laissez mijoter

 pendant 1 h 10. Arrêtez la cuisson lorsque la viande est bien tendre

 et que la sauce épaissit.

 •

 Beurrez vos moules à tourtes individuelles et foncez-les avec la pâte

 brisée en la laissant déborder de 1 cm. Garnissez chaque fond de tarte

 de bœuf et de bacon mijotés, légèrement égouttés.

 •

 Découpez 4 cercles de pâte feuilletée de la taille des moules. Refermez

 les tourtes avec les cercles de pâte feuilletée, puis pressez les bords

 des pâtes brisée et feuilletée pour bien les souder. Creusez un petit puits

 au-dessus de chaque chapeau.

 •

 À l'aide d'un pinceau, badigeonnez les tourtes avec le jaune d'œuf délayé

 dans un peu d'eau, puis enfournez-les pour environ 30 minutes.

 •••

 MEAT PIE

 •••

 Australie
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