


















                              

                                         













OEBPS/images/image007.png





OEBPS/images/image008.png
-CEQU’ILVOUS

MATFERIEL

Nl besoin de beaucoup de matériel pour
réaliser vous-méme ces recettes. Méme si
nombre de plats portent le nom de Iustensile
de cuisine que I'on wilise pour leur réalisation
(jine), une bonne cocotte fera largement
Paffaire. Pou le reste, les ustensiles

LE COUSCOUSSIER
A Torigine, le couscoussier était un plat
enterre, percé de trous adaptables, placé
an-dessus dune manite contenant de 'cau.
Ce plat en terre Gt gami de semoule afin
qurelle cuise & la vapeur. La préparation faite
dans ce plat en terre est appelée le couscous
Aujourd hui, le couscoussier est fabriqué en
métal (en aluminium ou en Inox), permettant
ainsi I cuisson & la vapeur de la semoule
LETAINE

Le wjine désigne un plat de cuisson creus en

terre cuite vernissée, surmonté d'un couverele
conique, et d'autre part, la préparation culinire
originaire du Maroe cuite dans cet ustensile

FAUT -

LLe plat  tajine résiste aus hautes températures
de cuisson. Les aliments, mijoiés & feu dous,
cuisenta I"étouffée et la vaper, éventucllement
sans matiere grasse. La cuisson, effectuée

traditionnellement sur un brasero, peut se fire

urle gaz en wilisant un diffuseur

INGREDIENTS

d'une grande variété de produits, de |

de viandes, de poissons, d'herbes, d'épices
et de fruits secs. Aujourd hui, Nintégralite
de ces ingrédients estaisément disponible
sur les étals des marchés et dans nos grandes

surfaces.

EMOULE
L semoule est une sorte de farine granuleuse
fabriquée & parti de bIE dur. L finesse
semoule est variable et §'adapte & 'uilisation

que on veut en faire. Vous preférerey, une
semoule moyenne pour les couscous (plus facile
A préparer) et réserverez la semoule fine pour
aus et desserts.

Ia conception des
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MAFTOUL
Le matoul est e nom donn
en Palestine, au Liban ¢
A partir e BIé dur, parfois complet, le maftoul
plus

ne talle des 2

se caractérise p
importante, ainsi qu une uilisation et une
rapprochent de clle d'un risotto.

LESFEUILLES DEBRICK
Fines feuilles
t e semoue e b I feile de brick

lisces & base de farine

sont essentielles pour la réalisation de briouats,

res, dont le croustillant

de pastillas ou de cig
est s apprécic

LES EPICES ET AROMAT
Les épices jouent un rdle prépondérant
dans Ia cuisine du Maroe. Rares sont les plats

qui n'en ont pas besoin. Le safran
rofle, la coriandre, le
e paprika, le cumin, la camnelle, le poiv
e curcuma sont rés utilisés, lout comme

e curry, Iail ou les graines de nigelle o

de sésame. Seules ou savamment associées,

comme dans le cas du fameus ras el hanout
Glitéralement « Ia téte de I'épiceric »).

ces épices sontles éléments indispensables
et typiques de la cuisine
Loignon est également beaucoup utilisé,

surtout dans I préparation des tajines.
Les herbes aromatiques sont employées
n abondance pour rehausser le goft des mets

et pour s par e persi, Ia coriandre,

e fenouil, e thym, Ianis étoilé, le laurier

e sont les exemples les plus connus)

Enfin, de nombreus fruits sees sont présents.

dans les préparations culinaires marocaines,
quelles soient salées ou sucrées. Parmi ceus.
i, on wilisera trés souvent les pois chiches,

s amandes, les pistaches, les raisins secs,
mais aussi les pruneas, les dates et les
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- FAIT MAISON -
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- INTRODUCTION -

La gastronomic marocaine est e des plus célébres et des plus
parfumées au monde. La diversité des produits et épices qui Ia composent
sollicite tous nos sens. Cuisine familiale, elle reste largement abordable
et réalisable 4 la maison,

La cuisine d' ATie do Noed et e de contasies s de I diversié
les paysages et des modes de vie qui qun \,mu les tribus nomades
etlesh biant le pet
feu, de la viande et des Iégumes grillés au rcn d«. bois, que des tourtes
sophistiquées. Tous ces mets se cOtoient avec bonheur pour composer
un tableau des plus appétissant. L hospitalité marocaine est légendaire.
La couty nuuuquclon offre & scshom\\mcdmnd ce de victuaill
Les tables accueillent une profus plats, empilés les uns sur les
e, desinés  sustnte a famille,es i e personne g viem
4 passer

Des entrées aus desserts, la cuising
subiles, tous plus différents les uns que les autres, qui permetient
deplorer la grande variété de ses produits = couscous tids varics,
innombrables tajines, trés différents de ceux de Tunisie, pastillas a base
de feuilles de brick fourrées i la viande originaire d” Andalousie, méchouis
trés populaire, briouats, petits feuilletés triangulaires garnis de viande
oude poisson.... pour s plus connus

Vous trouverez dans ce livie de nombreuses recettes traditionnelles
de acuisine mocne mas galeen des et e ol < panage
avec dautres gastronomies du pourtour méditerranden. C'est avec les yeux

I motion quc vos comives ¢ somvindront des pats que vous
leur aurez cuisinés et aurez pu partager ensemble.
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~FAIT MAISON ~

MAROC

Les meilleures recettes

hachette
CUISINE






OEBPS/images/image002.png





OEBPS/images/image010.png





OEBPS/images/cover.jpg
cilleures recettes







