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			La cuisine du monde

			


			Embarquez pour un tour du monde tout en restant dans votre cuisine, et laissez-vous charmer par les saveurs de ces recettes exotiques que j’ai sélectionnées pour vous !

			

			Bouchées apéritives, entrées, plats ou desserts emblématiques de l’Afrique, du bassin méditerranéen, de l’Asie, d’Europe et d’Amérique du Sud, la carte de vos menus sera aussi vaste que la carte du monde !

			

			Une quarantaine de pays sont représentés à travers leurs spécialités gastronomiques. Vous pourrez même combiner des menus : italien, libanais, argentin… pour faire voyager vos invités. J’ai choisi des recettes faciles et rapides à réaliser, avec des ingrédients que l’on trouve facilement et des assaisonnements adaptés aux palais les plus sensibles ! 

			

			Étonnez vos convives avec une soupe apéritive brésilienne, le caldinho de feijao, ou encore avec le baba ganoush égyptien, que l’on connaît sous son autre petit nom : le caviar d’aubergine !

			

			Les saveurs de l’Australie en moins de deux heures ? C’est possible avec l’emblématique chicken pie, une tourte au poulet et aux champignons très nourrissante. Si vous préférez sa version au poisson, je vous propose de faire étape du côté de l’Angleterre ! Et pour des notes encore plus dépaysantes, essayez-vous à la tom kha gai, cette soupe thaïlandaise délicatement relevée à la citronnelle, ou au tiep bou dien, un plat traditionnel du Sénégal, synonyme de partage et qui se déguste en famille ou entre amis. 

			

			Enfin, régalez-vous des monuments sucrés que sont les pasteis de Nata (une de mes pâtisseries préférées !) comme à Lisbonne, les cornes de gazelles typiques d’Afrique du Nord ou encore la forêt-noire allemande !

			

			À vous maintenant de repousser les frontières du goût et de jouer les globe-croqueurs ! Et surtout... régalez-vous !
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Salade 
grecque à la feta



		Grèce


		Pour 4 personnes


		Préparation : 6 min 


		INGRÉDIENTS


		200 g de feta•4 tomates•1 concombre•1 oignon rouge•80 g d'olives noires•1 cuil. à soupe de jus de citron•3 cuil. à soupe d'huile d'olive•quelques brins d'origan•sel, poivre du moulin


		


		1 Pelez le concombre, émincez-le en tranches fines. Mettez-les dans un saladier. Ajoutez les tomates coupées en dés et les olives noires.


		


		2 Pelez l'oignon rouge, coupez-le en fines rondelles et séparez les anneaux entre vos doigts. Ajoutez-les à la salade, arrosez du jus de citron et de l'huile d'olive, salez et poivrez, avant de parsemer d'origan ciselé. Mélangez délicatement.


		


		3 Émiettez grossièrement la feta entre vos doigts et répartissez-la sur la salade. Réservez au frais jusqu'au moment de servir.
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		La recette traditionnelle se sert sans roquette, avec des tranches de feta et un filet d'huile d'olive.
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Soupe 
de betterave au pavot



		Russie


		Pour 4 petits bols


		Préparation : 10 min


		Cuisson : 35 min


		INGRÉDIENTS


		1 grosse betterave cuite (350 g environ)•1 cuil. à soupe de pavot bleu•2 oignons rouges•1 blanc de poireau•1 gousse d'ail•15 cl de crème fraîche épaisse•15 g de beurre•sel et poivre du moulin


		


		1 Épluchez et émincez les oignons. Faites-les revenir dans une cocotte avec le beurre. Ajoutez le poireau émincé et faites suer à feu assez fort 10 minutes en remuant. 


		


		2 Ajoutez ensuite la betterave épluchée et coupée en morceaux, la gousse d'ail. Versez 1 litre d'eau, portez à ébullition, puis laissez frémir 15 minutes. Mixez la soupe en l'assaisonnant à votre goût. 


		


		3 Servez la soupe chaude ou froide, accompagnée pour chaque personne de 1 cuillerée à café de crème fraîche déposée dessus et parsemée de pavot.
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		Cette soupe d'une jolie couleur rose séduira même les plus réfractaires à la betterave. 
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Saumon
 gravlax



		Suède


		Pour 6 à 8 personnes


		Préparation : 30 min


		Réfrigération : 24 h


		INGRÉDIENTS


		Pour le saumon :800 g de filet de saumon frais très épais avec la peau•1 cuil. à soupe de poivre concassé•2 cuil. à soupe de cassonade•2 cuil. à soupe de gros sel•1 bouquet d'aneth frais (ou aneth séché ou surgelé)


		


		1 Préparez le saumon : ôtez les arêtes et coupez-le en deux. Mélangez la cassonade, le sel et le poivre dans un bol. Posez 5 ou 6 branches d'aneth au fond d'un plat, ajoutez un peu du mélange précédent et déposez la première partie du saumon côté peau. Recouvrez d'une bonne couche du mélange, puis de 7 ou 8 branches d'aneth et posez l'autre partie du filet (chair contre chair). Couvrez à nouveau d'aneth et du reste du mélange.


		


		2 Recouvrez de papier aluminium, posez un poids et réservez au réfrigérateur pendant 24 heures. Retournez les filets deux fois.


		


		3 Avant de servir le saumon, grattez le sel avec un couteau et essuyez les filets. Détaillez de très fines tranches, présentez dans un plat ou une assiette et décorez avec des branches d'aneth. Dégustez avec du pain noir toasté.
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		Pour libérer tous ses arômes, cette recette doit être préparée la veille. Le jour J, profitez pleinement de vos invités !
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Acras
 de morue



		Caraïbes


		Pour 8 personnes


		Préparation : 30 min


		Dessalage : 24 h 


		Réfrigération : 4 h 


		Cuisson : 15 min


		INGRÉDIENTS


		600 g de morue•1 gousse d'ail•2 cives (ou 2 oignons nouveaux)•1 petit piment vert•200 g de farine•40 cl de lait•piment de Cayenne•1 l d'huile de friture•sel


		


		1 Placez la morue dans une passoire posée sur un saladier rempli d'eau froide, côté peau vers le haut. Laissez-la tremper 24 heures en renouvelant l'eau plusieurs fois. Égouttez-la.


		


		2 Mettez la morue dans une casserole, couvrez-la d'eau froide et amenez à ébullition à feu doux. Faites cuire à petits frémissements, 8 à 10 minutes selon l'épaisseur du morceau. Égouttez-la à nouveau. Retirez la peau et les arêtes. Émiettez la morue à la main, puis écrasez-la finement à la fourchette. Hachez très finement les cives et l'ail pelés avec le piment.
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