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Le restaurant Lüks Kebab, 
vous dévoile ici de nombreuses 
recettes de base, des pains 
aux sauces en passant par 
la réalisation de la broche 
de viande au four, pour des kebabs 
100 % maison !
Petits conseils et astuces sont 
glissés au ﬁl des pages pour vous 
aider à trouver tous les ingrédients 
dont vous aurez besoin, et vous 
permettre de réaliser des recettes 
inédites, à votre image.
Amusez-vous à créer de nouvelles 
associations pleines de saveurs 
qui changeront du « salade, 
tomates, oignons ».
Si vous manquez d’inspiration, les 
signatures de Lüks Kebab 
sont là pour vous garantir 100 % 
de plaisir avec des kebabs inspirés 
de la cuisine du monde : de l’Italie 
au Viêtnam en passant par le Québec… 
Voyagez en un croc bien gourmand !
Un kebab gourmet à domicile, 
 c’est maintenant possible !
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la petite histoire 
du kebab !
la traversée 
de l’europe
c’est quoi, 
le « kebab » ?
Parfois appelé « grec » à tort,Parfois appelé « grec » à tort, 
c’est bel et bien en Turquie que le kebab est né !c’est bel et bien en Turquie que le kebab est né ! 
Du moins, la viande à kebab et ses secrets de préparation,Du moins, la viande à kebab et ses secrets de préparation, 
qui ont parcouru un long chemin avant de prendre la formequi ont parcouru un long chemin avant de prendre la forme 
du sandwich qu’on leur connaît aujourd’hui !du sandwich qu’on leur connaît aujourd’hui !
Le mot « kebab » désigne historiquement la viande grillée, 
et devrait son nom à « kepa », son mode de cuisson turc, 
ou à « kabab » qui signiﬁe « grillade » en arabe. À l’origine, 
en Turquie, on grillait de la viande d’agneau marinée, 
mais aussi des pièces de veau ou de volailles. 
« Kebab » est aujourd’hui utilisé pour parler plus largement 
du sandwich garni, voire du restaurant où il est préparé. 
états-
unis
L’histoire du kebab remonte au Moyen Âge, où la 
viande à kebab était grillée à la broche sur le feu 
 par les peuples nomades turcs d’Asie centrale 
 
- et parfois directement sur l’épée des Ottomans 
à en croire les légendes !
La broche a changé d’angle pour passer à la verticale vers 1830, puis en 1867 
le premier magasin de viande rôtie sur broches verticales ouvre ses portes à Bursa, 
au Nord-Ouest de la Turquie. À partir de 1945, cette pratique se développe à Istanbul, 
où la viande est servie en assiette accompagnée de pain jusque dans les années 
1960. 
Un nouveau << grec >> !Un nouveau << grec >> !
À la mode de Berlin !À la mode de Berlin !
Dans le même temps, le célèbre sandwich avait voyagé jusqu’en Grèce 
où il aurait été mis à la sauce locale : le porc y remplace l’agneau, 
le veau ou la dinde et le tzatziki arrose le tout !
C’est en Allemagne, à Berlin, dans les années 1970, que la viande à kebab 
vient épouser le pain, agrémentée de petits légumes, pour prendre la forme 
de sandwich qu’on lui connait aujourd’hui : le 
döner kebab
 ! 
D’autres disent que l’inventeur, un immigré turc, n’aurait fait que reproduire 
ce qui se pratiquait déjà en Turquie… le mystère plane toujours !
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à la conquête 
du reste du monde !
Aujourd’hui, le kebab a traversé toutes 
les frontières, mers et océans. On trouve 
des enseignes de street-food kebab 
dans toutes les régions du monde, 
et chacun y va de sa revisite 
pour casser les codes ! 
Un beau succès pour 
un petit sandwich turc !
turquie
berlin
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Pour des kebabs pleins de saveurs, les recettes de ce livrePour des kebabs pleins de saveurs, les recettes de ce livre 
piochent parmi les ingrédients les plus traditionnelspiochent parmi les ingrédients les plus traditionnels 
de la cuisine turque, mais s’autorisent aussi des senteursde la cuisine turque, mais s’autorisent aussi des senteurs 
méditerranéennes. Voici de quoi mieux les connaître et les trouver !méditerranéennes. Voici de quoi mieux les connaître et les trouver !
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LES PLUS TRADITIONNELS !
Yaourt turc
Halloumi
Beyaz peynir
Fromage turc à pâte pressée non cuite, le 
beyaz 
peynir
 est aussi appelé « feta turque ». Friable 
et assez salé, c’est un des fromages les plus 
consommé en Turquie. Il peut être réalisé à base 
de lait de brebis, de chèvre ou de vache.
Çay
Traditionnellement preparé dans un récipient double appelé 
« çaydanlik », le 
çay
 est le thé turc traditionnel. Il s’agit d’un thé noir 
qui provient de la region de Rize, au bord de la Mer Noire. Vous pouvez 
le déguster plus ou moins infusé, ce qui lui donnera une couleur plus 
claire – 
açik
 –, ou plus foncée – 
koyu
.
Ingrédient très courant de la cuisine turque, 
on retrouve ce yaourt à base de lait fermenté 
de brebis, bufﬂe, vache ou chèvre dans de 
nombreuses recettes. Il peut être remplacé 
par du yaourt grec, à la texture similaire.
Kasar 
peyniri
Le 
kasar peyniri
 ou « kasséri » est un fromage turc à pâte 
mi-molle assez compacte, historiquement à base de lait 
de brebis. On en trouve aujourd’hui au lait de chèvre ou 
de de vache. Il peut être remplacé dans les recettes par 
de la mozzarella.
Fromage originaire de l’île de Chypre, composé de lait 
de chèvre et de brebis, il a une forme particulière avec 
une ﬁssure au centre due à sa préparation : la pâte est pliée 
en deux en cours de fabrication. Sa texture est assez ferme 
pour qu’il soit tranché et frit, sans être dure.















[image: ]Les bonnes 
adresses 
PRODUITS ITALIENS
Burrata,stracciatella, 
copeaux de truffes, 
tomates séchées, huile 
d’olive à la truffe.
MAGASINS :
•Partout en France•Partout en France : 
en épiceries 
italiennes.
•À Paris :•À Paris : Tentazioni, 
Eataly, Paisano, 
La Grande Épicerie 
de Paris.
SITE INTERNET : 
hellomamma.fr
PRODUITS TURCS
Épices pour marinades, 
beyaz peynir
, 
pain pide, yaourt turc 
ou grec, thé turc, 
halloumi.
MAGASINS :
•Partout en France :•Partout en France : 
dans les petites 
épiceries orientales 
et épiceries bio.
•En Île-de-France :•En Île-de-France : 
dans les supermarchés 
et boucheries 
Istanbul.
•À Paris :•À Paris : Sabbah 
Belleville, Mervan, 
Sarah Oriental.
•À Lyon :•À Lyon : Grand Marché 
Istanbul.
SITE INTERNET : 
grandturkishbazaar.com
PRODUITS CANADIENS
Sauce brune, 
fromage à poutine, 
sirop d’érable.
SITE INTERNET : 
••Produitcanadien.fr
••Katana.fr
••Saveurs-erable.fr
PRODUITS 
VÉGÉTARIENS 
Viande Heura
®
, 
falafels.
MAGASINS :
Vous les trouverez 
dans tous les 
supermarchés 
classiques.
SITE INTERNET : 
vegetalfood.fr
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DES INFLUENCES GOURMANDES...
Bacon de veau
Le kebab, à part dans sa version grecque, ne comporte 
pas de porc. Pour y apporter un petit côté fumé, dans 
certaines recettes de ce livre, on utilise du bacon de veau 
(ou poitrine de veau fumée). Vous pouvez également 
utiliser de la dinde fumée en remplacement.
Burrata 
di bufala
Sorte de mozzarella au cœur extrêmement 
crémeux, cette burrata est fabriquée à base de lait 
de bufﬂone.
Felfel
Recette algérienne de poivrons et tomates grillés en sauce 
ou salade, elle se déguste traditionnellement accompagnée 
de pain ou sur un couscous. 
Stracciatella 
di bufala
La stacciatella ressemble à de la crème entière 
avec quelques ﬁlaments de fromage. Fabriquée 
à base de lait de bufﬂone, elle correspond 
au cœur crémeux de la burrata.
Chermoula
Sauce d’origine marocaine, aussi appelée « charmoula », 
à base d’herbes et d’épices, traditionnellement préparée 
à l’aide d’un mortier, elle accompagne souvent les plats 
à base de poisson et les tajines.
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compose 
ton kébab !
ÀÀ vous de devenir le chef !vous de devenir le chef ! 
Vous trouverez dans ce livre toutes les recettes de baseVous trouverez dans ce livre toutes les recettes de base 
 pour composer un kebab à votre image.pour composer un kebab à votre image. 
Laissez-nous vous guider pour mieux vous amuser !Laissez-nous vous guider pour mieux vous amuser !
étape 1 : 
la forme
étape 2 : 
la sauce
 Dans un pain choisis entre les trois sortes présentées dans le livre :
PAINS À KEBAB MAISON (voir p. 24)
GALETTES 
DÜRÜM
 (voir p. 27)
GALETTES PITAS (voir p. 28)
 En assiette va à l’étape 4
SAUCE BLANCHE (voir p. 32)
MAYONNAISE BY LÜKS (voir p. 33)
PINK MAYONNAISE (voir p. 36)
SAUCE CORÉENNE (voir p. 38)
SAUCE CACIK, TZATZIKI TURC (voir p. 38)
SAUCE CHEDDAR BY LÜKS (voir p. 39)
SAUCE VERTE À LA PISTACHE (voir p. 43)
SAUCE DZ ALGÉRIENNE (voir p. 44)
SAUCE SWEET SPICY (voir p. 44)
SAUCE HARISSA BY LÜKS (voir p. 45)
SAUCE SECRÈTE (voir p. 48)
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SALADE BATAVIA, MESCLUN, ROQUETTE… 
BOULGOUR PILAV POUR UNE ASSIETTE (voir p. 73)
TOMATE, CONCOMBRE…
FROMAGE FETA, BURRATA, CHÈVRE…
PICKLES DE LÉGUMES (voir p. 56 et 78)
OIGNONS CARAMÉLISÉS (voir p. 60)
CAROTTES RÂPÉES BÁNH MÌ (voir p. 71)
CAROTTES À LA CHARMOULA (voir p. 64)
FELFEL AUX POIVRONS (voir p. 64)
LÉGUMES GRILLÉS (voir p. 80)
étape 3 : 
viande ou veggie ?
VIANDE À KEBAB, BROCHE DE VEAU ET DINDE (voir p. 20)
FALAFELS PLATS À BASE DE POIS CHICHES
étape 5 : 
LE TOPPING
ARROSE LE TOUT DE LA MÊME SAUCE OU D’UNE SAUCE 
COMPLÉMENTAIRE POUR ENCORE PLUS DE GOURMANDISE.
étape 4 : 
la garniture
étape 6 : 
les sides
BÂTONNETS D’HALLOUMI FRITS (voir p. 50)
FRITES MAISON (voir p. 51)
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