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Malou

La cuisine, c’est la grande aventure de ma vie. J’ai toujours voulu cuisiner et cette 

passion a été un fil rouge depuis mon enfance jusqu’à aujourd’hui, en passant par 

la fameuse expérience Top Chef !

J’ai grandi à Bruxelles, au milieu des effluves mêlés de la cuisine tunisienne de mon 

grand-père et de la cuisine belge de ma grand-mère.

À 12 ans, j’ai su que je voulais devenir cuisinier et que j’étais prêt à beaucoup de 

sacrifices pour y parvenir. Encouragé par ma famille, j’ai quitté la maison pour re-

joindre l’internat de l’École d’hôtellerie et de tourisme Spermalie à Bruges. J’ai en-

suite fait mes premières armes comme apprenti dans un restaurant deux étoiles, 

le Sea Grill, à Bruxelles, auprès du chef Yves Mattagne. 

La cuisine a aussi été thérapeutique ! Lorsque j’ai dû surmonter à 17 ans une pre-

mière épreuve, celle de la perte de mon œil. J’ai alors compris qu’il fallait profiter 

de 

chaque 

instant 

et 

ne 

jamais 

cesser 

de 

se 

battre. 

Contre 

l’avis 

des 

médecins 

et malgré de lourds traitements, j’ai pris la décision de ne pas abandonner mon 

projet et de repartir au travail. Une façon aussi d’honorer la promesse faite à ma 

grand-mère, disparue deux ans plus tôt, de ne jamais laisser tomber la cuisine. 

Après 

un 

détour 

par 

le 

restaurant 

triplement 

étoilé 

Hertog 

Jan, 

puis 

par 

Nantes, 

dans un Relais & Châteaux, j’étais de retour au Sea Grill en 2019 lorsque l’aventure  

Top 

Chef 

a 

commencé. 

J’ai 

concouru 

lors 

de 

la 

onzième 

saison, 

dans 

la 

brigade 

 

d’Hélène 

Darroze, 

et 

je 

suis 

fier 

d’être 

parvenu 

à 

me 

hisser 

jusqu’en 

demi-finale. 

Top Chef a été une expérience humaine incroyable dont je garde de super souvenirs.

Ce livre, je l’ai dans la tête depuis bien longtemps. Depuis des années, je consigne des 

recettes et des idées en me disant que je les partagerai un jour. Cuisiner est pour 

moi avant tout une affaire de partage et de générosité.

Ces recettes sont inspirées de mon enfance, souvent de la cuisine de ma grand-mère. 

Il y a aussi les premières recettes que j’ai réalisées, celles que j’aime préparer pour mes 

amis, sans oublier celles qui m’ont permis de remporter les épreuves de Top Chef.

Ce ne sont pas des recettes qui réinventent quoi que ce soit. Ce sont avant tout des 

plats simples auxquels j’apporte ma petite touche, que je cuisine souvent et qui font 

plaisir. 

Je 

ne 

suis 

pas 

un 

grand 

lecteur 

et 

je 

n’aurais 

jamais 

imaginé 

écrire 

un 

jour 

ce 

livre 

; 

c’est 

pourquoi 

je 

suis 

fier 

et 

heureux 

de 

partager 

aujourd’hui 

ces 

recettes 

avec vous. C’est aussi pour moi une façon de faire vivre le souvenir de ma grand-mère  

disparue.

Je vous souhaite de trouver beaucoup de plaisir à les préparer et à les déguster… et 

surtout n’oubliez pas de les partager !
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Souvenirs 

d’enfance
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E 

nfant, j’ai eu la chance de passer beaucoup de temps avec mes grands-parents 

et de les regarder cuisiner.

Mon frère et moi alternions les mercredis après-midi chez nos grands-parents tuni-

siens et belges, et nous avons baigné dans deux cultures très différentes. Il y avait, 

d’un côté, les couscous et les tajines de mon grand-père, et de l’autre, les gaufres et 

le riz au lait de ma mamie belge.

Mon grand-père était un fin cuisinier, il connaissait toutes les subtilités du couscous. 

Il faisait longuement rôtir ses viandes et déglaçait toutes ses poêles de cuisson pour 

ne rien perdre des arômes. Il avait même aménagé dans sa cave une petite cuisine 

dédiée uniquement aux bouillons et à la cuisson des viandes. Il préparait aussi la  

molokheya, un plat typiquement tunisien à base de molokheya, une herbe séchée 

qui appartient à la famille des épinards. Lorsqu’il la cuisinait, il se réveillait la nuit 

pour vérifier sa sauce puis se levait très tôt pour peaufiner chaque détail. C’était 

tout un cérémonial, et je regrette d’avoir été trop petit à l’époque pour apprendre 

sa recette. 

Ma 

grand-mère 

maternelle 

était 

aussi 

une 

excellente 

cuisinière. 

Sa 

cuisine 

était 

simple, familiale, mais parfaitement maîtrisée et toujours savoureuse. Elle comptait 

sur moi pour lui succéder et cuisiner pour la famille lorsqu’elle ne serait plus là... Je 

me souviens de ses incroyables gaufres qui étaient incontestablement les meilleures 

de Liège, et de son riz au lait qu’elle servait tiède. Elle parfumait la pâte à gaufres 

d’un peu de cannelle et accompagnait ses gaufres d’une crème légèrement fouettée. 

Cette odeur de cannelle, je l’adore ! De même que celle de la fleur d’oranger, qui me 

rappelle les makrouts de ma mamie tunisienne.

Ma mère, elle, nous préparait des carbonades, une sorte de bœuf bourguignon dans 

lequel on remplace le vin par de la bière et où la sauce est liée avec des tranches de 

pain d’épices tartinées de moutarde. Elle nous servait aussi le matin d’incroyables 

omelettes qu’elle accompagnait de lard grillé et de tartines de beurre.

Je 

partage 

ici 

avec 

vous 

beaucoup 

de 

souvenirs 

de 

mes 

grands-parents, 

des 

mo-

ments et des goûts de mon enfance. Ce sont des recettes qui viennent du cœur !
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Les étapes 

1.  

Placez 

les 

raisins 

secs 

dans 

un 

récipient 

creux, 

versez 

de 

l’eau 

chaude à hauteur. Couvrez le récipient et laissez gonfler les rai-

sins pendant 40 min.

2.  

Épluchez 

les 

légumes, 

détaillez-les 

en 

gros 

morceaux. 

Émincez 

finement les oignons puis l’ail. Égouttez les pois chiches, réser-

vez-les au frais. Salez et poivrez les cuisses de poulet et le collier 

d’agneau. 

3.  

Dans une cocotte ou une grande casserole, faites revenir la viande 

avec l’huile d’olive pendant 5 min, jusqu’à ce que toutes les faces 

soient colorées. Disposez une passoire sur un récipient creux et 

transvasez-y la viande. Laissez la graisse de cuisson s’égoutter. 

4.  

Retirez l’excédent de graisse de la cocotte et faites-y  légèrement 

colorer 

les 

oignons 

pendant 

environ 

5 

min. 

Ajoutez 

les 

auber-

gines, les courgettes, les carottes et les navets. Faites revenir l’en-

semble à feu doux, jusqu’à ce qu’il prenne une légère coloration. 

Incorporez les tomates, les épices et l’ail haché puis, après 5 min, 

ajoutez les viandes. Couvrez d’eau à hauteur puis portez à frémis-

sements pour 45 min environ. Ajoutez ensuite les pois chiches et 

les raisins secs, poursuivez la cuisson 15 min.

5.  Faites colorer les merguez dans une poêle ou au barbecue.

6.  Pendant ce temps, mesurez le volume de la semoule, puis 1 fois 

et demie son volume d'eau et portez-la à ébullition. Disposez la  

semoule dans un saladier, ajoutez 3 cuil. à café de sel et mélangez. 

Versez l’eau bouillante dessus. Couvrez hermétiquement le réci-

pient de film alimentaire et laissez reposer 5 min. 

7.  Égrainez la semoule à la fourchette tout en y incorporant le 

beurre au fur et à mesure.

8.  Goûtez et rectifiez l’assaisonnement du couscous, ajoutez les 

merguez, servez le tout parsemé de coriandre fraîche et accom-

pagné de semoule. Vous pouvez aussi ajouter une bonne poignée 

d’amandes effilées que vous aurez préalablement fait griller dans 

une poêle sans matières grasses.

Couscous

Un de mes plats préférés ! Ce couscous‚ mon grand-père le préparait souvent 

les dimanches, lorsque la famille se rassemblait. Il le faisait avec beaucoup d’amour, 

c’est sûrement pour cela qu’il était si savoureux ! Les clés de la réussite sont 

 

de bien rôtir les viandes et de conserver tous les jus de cuisson.

POUR 10 PERSONNES

PRÉPARATION | 30 MIN

CUISSON | 2 H

REPOS | 1 H 30

Les ingrédients 

200 g de raisins secs

5 courgettes

3 aubergines

8 carottes

3 navets 

2 gros oignons

4 gousses d’ail 

300 g de pois chiches en conserve

10 cuisses de poulet

1,5 kg de collier d’agneau

4 cuil. à soupe d’huile d’olive

300 g de tomates concassées en conserve

3 cuil. à soupe de ras el hanout

3 cuil. à soupe de cumin moulu

10 merguez 

1 kg de semoule fine

80 g de beurre doux

1 botte de coriandre fraîche, hachée

1 grosse poignée d’amandes effilées (facultatif)

Sel, poivre du moulin
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Les étapes 

1.  

Épluchez 

les 

échalotes, 

taillez-les 

en 

gros 

cubes 

égaux 

et 

réservez-les.

2.  

Salez 

et 

poivrez 

tous 

les 

morceaux 

de 

lapin. 

Dans 

une 

grande cocotte, faites fondre 50 g de beurre, ajoutez le lapin 

et les lardons. Faites dorer les morceaux sur toutes les faces 

pendant 5 min.

3.  

Transvasez le lapin dans un plat, remplacez-le par les écha-

lotes et faites-les colorer pendant environ 5 min.

4.  

Ajoutez les pruneaux et les morceaux de lapin. Saupoudrez 

de farine et faites cuire pendant quelques minutes, tout en 

remuant, jusqu’à ce qu’elle blondisse. Versez la bière à hau-

teur et laissez réduire jusqu’à ce qu’elle soit complètement 

évaporée. Incorporez alors le bouillon, les feuilles de laurier 

ainsi que le sirop de Liège.

5.  Laissez mijoter à couvert pendant 30 à 40 min, à feu doux.

6.  Incorporez le restant de beurre, goûtez et rectifiez l’assai-

sonnement si nécessaire.

7.  Pour apporter de la fraîcheur, râpez de fines tranches de 

radis noir sur le plat, juste avant de servir.

Ce plat sucré-salé tout en douceur se déguste tel quel ou accompagné 

de pommes de terre au four, ou encore d’une petite salade bien relevée. 

Cette recette est celle de ma grand-mère et, tout comme celle du couscous, 

en la partageant, je vous transmets de précieux souvenirs d’enfance ! 

POUR 4 PERSONNES

PRÉPARATION | 30 MIN

CUISSON | 1 H 30

Les ingrédients 

2 échalotes

1 lapin d’1,5 kg entier, découpé par le boucher

100 g de beurre

50 g de lardons fumés

20 pruneaux dénoyautés

50 g de farine 

1 l de bière de table Piedbœuf

20 cl de bouillon de volaille ou de lapin

2 feuilles de laurier

1 cuil. à soupe de sirop de Liège

Radis noir pour servir (facultatif)

Sel fin, poivre noir du moulin

Lapin 

aux pruneaux
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Les étapes

1.  

Lavez tous les légumes. Épluchez les pommes de terre. Équeu-

tez les haricots verts, émincez les oignons.

2.  

Faites 

chauffer 

une 

grande 

casserole 

d’eau 

bouillante 

salée. 

À ébullition, plongez-y les pommes de terre et faites-les cuire 

pendant 

20 

min. 

Les 

pommes 

de 

terre 

doivent 

être 

encore 

fermes pour garder une bonne tenue dans la salade.

3.  

Faites cuire les haricots verts al dente pour qu’ils restent cro-

quants 

avec 

une 

belle 

couleur. 

Égouttez-les 

rapidement 

puis 

plongez-les dans de l’eau glacée pour les garder bien verts.

4.  

Détaillez les pommes de terre en morceaux assez gros. 

5.  Faites cuire les œufs 8 min dans une casserole d'eau bouillante 

puis réservez-les.

6.  Faites revenir les lardons dans une poêle avec les oignons 

émincés, jusqu’à ce que l’ensemble prenne une légère colora-

tion. Poivrez puis déglacez en versant le vinaigre. Faites réduire 

jusqu’à complète évaporation des liquides. 

7.  Incorporez les pommes de terre et les haricots verts, assai-

sonnez 

de 

sel 

et 

de 

noix 

de 

muscade 

râpée. 

Mélangez 

bien 

l’ensemble, ajoutez les herbes et le beurre. Rectifiez l’assaison-

nement si nécessaire et mélangez à nouveau. 

8.  Servez la salade tiède et faites-vous plaisir !

Les ingrédients

900 g de pommes de terre à chair ferme

900 g de haricots verts frais

2 oignons

3 œufs

480 g de lardons fumés

6 cl de vinaigre de chardonnay 

1 pincée de noix de muscade fraîchement 

râpée

2 branches de persil plat hachées finement 

30 g de beurre

Sel, poivre noir du moulin

POUR 6 PERSONNES

PRÉPARATION | 30 MIN

CUISSON | 30 MIN

de ma mamie

Salade liégeoise

Une vraie salade de mon enfance. Encore une recette de ma grand-mère !  

Elle l’accompagnait de saucisses de campagne. Il faut aimer le côté vinaigré,  

mais généralement ce plat met tout le monde d’accord.
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