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À Régine,
infatigable compagne sur la route du poulet et d’ailleurs, 
sans toi ce livre n’existerait pas.
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Il était une fois… Il y a plus de 8 000 ans sur les terres de l’Inde vagabondait celui qui allait devenir le plus 
grand globe-trotter de tous les temps, égayant les campagnes puis les cuisines du monde. Parcourant les 
océans à la découverte des terres auprès des hommes qui l’emmenaient avec eux, il s’est arrangé de tous 
les climats, s’est confondu avec toutes les cultures et tous les cultes et a donné autant de lettres de noblesse 
aux cuisines bourgeoises qu’il a agrémenté les cuisines rurales et familiales. Cette star au point de rencontre 
de l’histoire et de la géographie du monde, c’est Gallus Gallus, le poulet
 !
Navigateur malgré lui sur toutes les mers et océans, à peine débarqué, il s’est accommodé des épices et 
des modes de cuisson de ces terres nouvelles. Il s’est satisfait de tous les légumes, fruits et céréales comme 
compagnons d’assiette. Qu’il soit paré de truffes, mis en pâté ou en croûte, cuit aux vins et champagnes ou 
qu’il agrémente un bouillon « maigre », grillé ou rôti, de sa crête au bout de ses pattes, tout est bon dans le 
poulet.
Il s’est plié aux rites cultuels et culturels des hommes qui, en même temps, l’adoptaient. Il a évolué pour 
répondre aux besoins alimentaires des populations. N’appartenant à aucune classe sociale, mais bien 
à toutes, plat du pauvre ou plat du riche, le poulet est définitivement universel : on le mange partout, de 
toutes les façons, dans toutes les religions et toutes les sociétés. Ce livre est un voyage, celui du poulet
 : de 
l’Inde à la Polynésie, de l’Indonésie à l’Amérique du Sud, du Moyen-Orient à l’Afrique, de la Chine à l’Europe. 
Suivant la route de la soie et les routes des mers, Gallus Gallus nous embarque dans une aventure culinaire 
s’arrêtant dans chaque pays, chaque région pour se prêter à leurs produits, leurs goûts, leurs habitudes, 
leurs traditions.
Ce livre est un recueil de recettes qui fait volontairement la place aux anecdotes, aux petites «
 infos », qui 
nous racontent comment notre ami est entré dans toutes les cuisines, comment certains chefs en ont fait une 
excellence, comment des hommes ont réussi des croisements pour créer une nouvelle race plus proche de 
leurs besoins, comment le poulet s’est régionalisé en se prêtant aux produits locaux avec lesquels il était (et 
est encore) cuisiné. Les «
 brèves » viennent enrichir une recette, donnant un petit coup de projecteur sur une 
spécificité locale qu’elle soit culinaire, historique ou économique. Elles mettent en valeur une épice, un mode 
de cuisson, une histoire… Elles évoquent comment les femmes et les hommes ont su tirer parti du poulet pour 
créer un événement, une économie, une tradition ou une légende.
Ce livre résulte de mes expériences, voyages, aventures culinaires et recherches vagabondes diverses. J’ai 
voulu vous entraîner sur la route du poulet avec pour seul but de vous donner envie d’entreprendre votre 
propre voyage en découvrant des recettes au fil de vos étapes. À chacun d’y apporter ses émotions et ses 
interprétations.
Belle lecture et bon appétit !
Mireille Sanchez
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Préparation 5 min. Rendement 1 pot.
1 c. à café de sel
½ c. à café de cannelle en poudre
½ c. à café de graines de 
cardamome en poudre
½ c. à café de sucre en poudre
½ c. à café de gingembre en poudre
2 c. à café de paprika doux
2 c. à café de piment piri-piri
1 c. à café de flocons de piment
2 c. à café de poudre d’ail
2 c. à café d’origan
Mélanger tous les ingrédients dans un bol, mixer ou piler jusqu’à obtenir 
une poudre lisse. Conserver dans un bocal hermétique.
MÉLANGE PERIPERI 
C’est le mélange classique, parfumé et relevé, pour le poulet grillé. Il s’utilise 
en poudre ou en marinade avec de l’huile d’olive et du vinaigre de vin.  
Il relève toutes les grillades, mais aussi un gaspacho ou un ragoût de volaille.
L’Europe  •  597 

PORTUGAL  LisbOnne
FRANGO CHURRASCO 
POULET GRILLÉ
3 petits poulets (600 à 800 g)  
ouverts en crapaudine
3 brins de romarin
MARINADE
3 gousses d’ail
2 petits piments verts
1 poignée de gros sel
1 c. à soupe de mélange  
peri-peri (paprika fumé,  
laurier, piment piri-piri)
1 trait de vinaigre de vin
5 cl d’huile d’olive
Introduire 1 brin de romarin sous la peau de chaque poulet. Piler 
ensemble l’ail, le piment, le gros sel et le mélange peri-peri. Ajouter 
un trait de vinaigre et l’huile d’olive, mélanger à la fourchette.
Badigeonner les poulets, des deux côtés, avec la marinade, filmer  
et mettre au réfrigérateur 2 heures.
Choisir le mode de cuisson, au four ou au barbecue.
Cuisson au four : préchauffer le four à 200 °C, en position gril.  
Mettre les poulets sur une plaque de cuisson au four, à 220 °C,  
50 à 55 minutes en les retournant toutes les 15 minutes et en les 
arrosant avec le jus de cuisson.
Cuisson au barbecue : chauffer la grille. Faire griller les poulets  
en les badigeonnant de marinade régulièrement et en les retournant  
à mi-cuisson. Servir avec des frites, une salade de tomates et laitue  
ou du riz pilaf.
• LE POULET GRILLÉ À LA PORTUGAISE
est sans doute la spécialité 
portugaise la plus connue et la plus internationale, notamment dans des pays 
comme l’Australie, le Canada ou les États-Unis où il a été apporté par des émigrés 
originaires de l’île de Madère. En Australie, il est aussi fréquent d’aller chercher 
son « portuguese charcoal chicken » en take-away qu’une pizza ou un hamburger. 
Les Portugais sont des fins connaisseurs de poulet grillé au charbon de bois, 
assaisonné de peri-peri (ou piri-piri). Le résultat est un poulet tendre et juteux.
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min + marinade 2 h • Cuisson 1 h
Pays, région, État
Traduction titre
Titre de la recette
Recette
Continent
Recette 
complémentaire
(accompagnement,  
condiment, sauce…)
Liste des ingrédients
Brève  
(anecdote, complément 
d'information, histoire…)
Roadmap du Poulet Voyageur
Brève (anecdote, complément d'information, histoire…)
Articles de culture générale, historiques, amusants, sérieux…
Histoire d'une variété de poule
Recette complémentaire (accompagnement, condiment, sauce…)
Petite info de A à Z au fil des pages
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Inde  p. 14
Océanie  p. 82
Amérique latine  p. 132
Asie  p. 224
Proche et Moyen-Orient
  p. 368
Afrique  p. 646
Europe  p. 462
Antilles et Caraïbes p. 734
États-Unis
  p. 780
Canada
  p. 908
Par quels détours me suis-je laissée entraîner dans cette aventure, je 
ne sais plus. Mais il est sûr que la curiosité et la gourmandise n’ont cessé 
de me guider au fil de ce long périple dans les pas de cet extraordinaire 
«
 Poulet voyageur ». J’ai donc suivi la route, ou plutôt devrais-je dire 
les routes, du poulet autour du monde. Partant de l’Inde comme lui il 
y a bien longtemps, suivant les navigations des peuples du Pacifique, 
découvrant l’Asie et l’Amérique latine, rencontrant l’Afrique et l’Europe 
avant de s’aventurer en Amérique du Nord, celle des États-Unis et du 
Canada. Je ne prétends pas à une « vérité historique », mon seul intérêt 
a été de rapporter les rencontres du poulet, comme des évidences, 
avec des produits et des hommes.
Chaque recette respecte les valeurs de 
mesure de son pays d'origine pour une 
plus grande authenticité. Vous pouvez 
retrouver à la fin de l'ouvrage toutes les 
équivalences si nécessaire.
  =  Facile
    =  Moyen
      =  Difficile
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L’OCÉAN INDIEN 
ET  LE SOUS-
CONTINENT INDIEN
LÀ OÙ TOUT A COMMENCÉ
L’ancienne vallée de l’Indus, entre l’Inde et le Pakistan actuels, est 
bien le berceau de Gallus Gallus. C’est d’ici que notre intrépide poulet 
entreprit son long voyage, affrontant les pentes des contreforts de 
l’Himalaya vers d’autres contrées plus ou moins lointaines.
Et depuis quelle autre région du monde, tout au long de ses premières 
routes migratoires, terrestres vers la Chine ou la Perse, maritimes 
sur les eaux de l’océan Indien vers la Polynésie puis vers l’Amérique 
du Sud, le poulet aurait-il pu se mêler à tant de saveurs nouvelles 
et enchanteresses tout au long de ces millénaires d’histoires et de 
cuisines ?
Où aurait-il pu se parer des rouges, des ors, des ocres, des jaunes, 
des bruns et mille couleurs épicées
 ? Ainsi, passant au Cachemire, il 
se marie au goût subtil du safran, au Rajasthan, il épouse des épices 
relevées et se plaît de la chaleur torride des étés, au Tamil du Sud, il se 
mélange aux piquants des poivres et aux préparations de légumes…
Et c’est là sans doute, dans cette région du monde, que le poulet a  
participé aux 5
 000 ans d’histoire qui, au gré des apports des 
communautés hindoues, musulmanes, bouddhistes ou catholiques, 
ont enrichi la cuisine si variée, si colorée et si épicée de cet immense 
continent.
Quels vents et quels courants ont porté poulets et épices dans les 
embarcations des hommes jusqu’aux îles des Maldives, de la Réunion, 
des Seychelles ? Toutes ces terres de l’océan Indien, des Comores à 
Madagascar, de Maurice à Rodrigues, ont accueilli ce nouvel animal, 
l’inscrivant dans leurs cuisines ensoleillées et métissées, le mêlant au 
lait de coco, à la vanille, au miel et… à la poussière des bords de route !
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CHICKEN BUTTER
Poulet au beurre, plat typique  
du Penjab, doux, très populaire  
dans les restaurants.
CURRY DE POULET
Présent dans toutes les régions  
de l’Inde, le poulet Kolhapuri  
est l’un des currys les plus épicés.
POULET HANDI
Plat traditionnel cuit dans un 
«
 handi » (marmite avec couvercle) 
avec une sauce crémeuse.
POULET KABAB
L’un des plats les plus célèbres  
de la cuisine indienne, servi comme 
un casse
-croûte avec massala, 
chutney ou sauce.
POULET KADHAI
Le poulet est cuit dans le «
 kadhai », 
sorte de wok indien. Plat épicé  
de l’Inde du Nord au goût typique 
donné par le gingembre, les  
oignons et les tomates.
POULET LOLLIPOP
Les morceaux de poulet (le plus 
souvent les ailes) sont enrobés  
d’une pâte rouge épicée puis frits  
et servis avec une sauce Sichuan.
POULET MASSALA
L’un des plus anciens plats  
de l’Inde du Sud.
POULET TANDOORI
Originaire du Penjab, c’est un poulet 
rôti cuit dans un four « tandoor » en 
argile. Mariné dans du jus de citron, 
du yaourt et des épices, c’est un plat 
parfumé plus ou moins épicé de 
piment.
POULET TIKKA
Tikka veut dire «
 morceaux de 
poulet ». L’un des plats traditionnels 
connus partout en Inde. Le poulet  
est mariné dans des épices et du 
yaourt puis cuit au four.
CHICKEN 65
C’est un poulet frit de l’Inde du Sud. 
Il est désossé, épicé de gingembre, 
poivre de Cayenne, poudre de 
moutarde et vinaigre.
et quelques spécialités régionales
POULET KOLHAPURI
Curry de poulet très aromatique, 
typique de la ville de Kolhapur, au 
Maharashtra. C’est l’un des plats  
de poulet le plus célèbre et le plus 
épicé du sud-ouest de l’Inde.
CHICKEN VINDALOO
Le fameux Vindaloo originaire  
de la région de Goa…
CHICKEN TRIVANDRUM
Typique de la cuisine du Kerala,  
c’est un plat très épicé.
POULET CHETTINAD
Mariné avec de la poudre de chili, 
du jus de citron, du curcuma, c’est un 
plat typique de la cuisine Chettinad, 
au sud de l’Inde.
POULET HYDERABADI
Sûrement l’une des meilleures 
recettes de curry indien, issu  
de l’État de l’Andhra Pradesh.
BENGALI POULET REZALA
Une savoureuse recette  
typique du Bengale.
POULET PATIALA
Délicieux curry de poulet  
de l’État du Pendjab.
POULET KASHMIRI 
Recette très populaire à la saveur  
très douce, de l’État indien du 
Cachemire.
L’INDE, LES DIFFÉRENTES 
FAÇONS DE CUIRE LE POULET
Le poulet est la viande préférée des Indiens qui le cuisinent dans toutes les gammes.  
Voici un ﬂorilège de quelques variations les plus connues, plats traditionnels ou collations 
rapides, cuisinés à la maison ou servis dans les restaurants.
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BIRYANI D’HYDERABAD
800 g de filets de poulet
400 g de riz basmati
2 c. à soupe d’huile
un peu de beurre
3 oignons
1 bouquet de feuilles de menthe
½ c. à café de garam massala
2 c. à soupe de noix de coco râpée
20 cl de lait de noix de coco
100 g de noix de cajou
50 g de raisins secs
½ bouquet de feuilles de coriandre
MÉLANGE D’ÉPICES N°1
2 c. à café de pâte de gingembre
2 c. à café de pâte d’ail
3 c. à café de poudre de piment
½ c. à café de curcuma
1½ c. à café de sel
1 citron
2 yaourts
MÉLANGE D’ÉPICES N°2
5 feuilles de laurier
5 clous de girofle
2 cm d’un bâton de cannelle
4 gousses de cardamome
2 c. à café de poudre de cumin
2 c. à café de poudre de coriandre
INDE  andhra pradesh
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 20 min + marinade 1 h • Cuisson 40 min
Découper le poulet en morceaux, le piquer avec une fourchette. 
Préparer le mélange d’épices n°1 puis appliquer cette pâte sur le 
poulet, laisser mariner 1 heure. 
Émincer 2 oignons, couper finement les feuilles de menthe et de 
coriandre. Chauffer de l’huile dans une casserole, y frire le mélange 
d’épices n°2 avec les oignons émincés 2 minutes, puis ajouter les 
feuilles de menthe. Quand les oignons brunissent, ajouter le poulet 
avec sa marinade, cuire 20 à 30 minutes (à couvert les 5 premières 
minutes s’il y a peu de liquide, mais il ne doit pas y avoir trop de 
sauce). Ajouter le garam massala et la poudre de noix de coco 
et retirer du feu. 
Pendant la cuisson du poulet, laver le riz basmati 2 fois à l’eau claire. 
Le mettre dans une casserole avec le même volume d’eau au-dessus 
du riz que le volume de riz, et un peu de sel. Faire cuire 6 minutes, 
égoutter. Dans une petite poêle avec un peu de beurre, frire les noix 
de cajou, puis les raisins secs et réserver. Dans la même poêle, frire 
1
 oignon en rajoutant un peu de beurre, réserver. 
Prendre une casserole à fond épais : mettre 
 du riz en 1 couche, 
puis 1 couche avec la moitié du poulet, une 2
e
 couche de riz, puis une 
2
e
 couche de poulet, finir par 1 couche de riz. Répartir les oignons, 
les noix de cajou et les raisins secs sur le riz. Verser le lait de noix de 
coco par-dessus et garnir de coriandre. Couvrir le plat et cuire à feu 
très doux 10 minutes. Servir chaud.
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PÂTE GONGURA
4-5 grappes de feuilles de gongura
sel
1 c. à café de poudre de chili rouge
½ c. à café de poudre de curcuma
1 c. à café de gingembre à l’ail
1 oignon haché
2 tomates hachées
1 c. à soupe de feuilles de coriandre
2-3 petits piments verts fendus
½ tasse d’eau
1 c. à soupe d’huile
POULET
500 g de blancs de poulet  
nettoyés au jus de citron vert
2 c. à soupe d’huile
3 oignons hachés
2 petits piments verts fendus
1 c. à soupe de pâte  
de gingembre à l’ail
sel
1 c. à café de chili en poudre
½ c. à café de curcuma en poudre
2 c. à soupe de feuilles  
de coriandre finement hachées
½ c. à café de garam massala moulu
½ c. à café de coriandre moulue
Mettre les feuilles de gongura dans un autocuiseur et tous les 
ingrédients pour la pâte de gongura. Ajouter l’eau et l’huile, fermer 
l’autocuiseur et cuire jusqu’aux 4
e
 ou 5
e
 sifflement à haute pression. 
Laisser refroidir. Verser dans un bol et piler jusqu’à avoir une 
pâte, mettre de côté. Dans une marmite, chauffer l’huile. Ajouter les 
oignons hachés et les piments verts fendus et faire sauter jusqu’à 
ce que les oignons deviennent translucides. Ajouter la pâte de 
gingembre à l’ail et les morceaux de poulet, mélanger et faire revenir. 
Ajouter le sel, le chili, le curcuma, mélanger et cuire 8
 à 10 minutes, 
en couvrant, à feu moyen. Ajouter la pâte de gongura, bien mélanger 
avec le poulet. Ajouter alors les feuilles de coriandre, le garam 
massala et la coriandre moulue, bien mélanger. Couvrir et cuire le 
«
 poulet gongura » environ 15 minutes (ou jusqu’à ce que le poulet 
soit tendre). Servir chaud avec du riz.
MURGH GONGURA
INDE  andhra pradesh
• LE GONGURA  est une plante à feuilles aromatiques entrant dans la cuisine 
indienne. Il est connu sous différents noms suivant les régions : puntikura dans 
la région Telengana de l’Andhra Pradesh, pulichakeerai dans le Tamil Nadu et 
ambaadi bhajji dans l’État du Maharashtra. Ses feuilles sont amères, légèrement 
astringentes et acides au goût. Le gongura, ou l’oseille rouge, se décline en deux 
variétés : une feuille à tige verte et une feuille à tige rouge. La variété à tige rouge 
est plus aigre que la variété à tige verte. Le gongura est très populaire dans l’État 
d’Andhra Pradesh qui en produit d’ailleurs la meilleure qualité. Peu importe la 
variété de gongura utilisée, son goût aigre peut être équilibré avec des piments 
verts et de la poudre de chili rouge. Le gongura participe à de nombreuses 
recettes comme le poulet gongura bien sûr, mais aussi le gongura pappu 
(lentilles), ou le gongura royyalu (crevettes). Il se prépare également en chutney 
ou en pickles.
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 20 min • Cuisson 25 min
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BENGALI CHICKEN REZALA
1 poulet entier, découpé  
en 12 morceaux sans peau
MARINADE
200 g de yaourt
100 g de crème fraîche
1 c. à soupe de graines  
de pavot blanc écrasées
1 c. à soupe de noix de 
cajou hachées
1 c. à soupe de pâte de gingembre
1 c. à soupe de poivre blanc écrasé
sel
1 c. à soupe de sucre
½ c. à café d’essence de kewra  
(ou d’eau de rose)
SAUCE
2 c. à soupe de ghee
8 piments rouges entiers séchés
2 clous de girofle
3 gousses de cardamome verte
2 bâtons de cannelle
1 gros oignon râpé
½ c. à café d’essence de kewra
2 tasses d’eau bouillante
INDE  bengale
Préparer une marinade avec le yaourt, la crème fraîche, les graines 
de pavot et les noix de cajou. Ajouter la pâte de gingembre, le poivre 
blanc écrasé, le sel, le sucre et l’essence de kewra. Bien mélanger 
jusqu’à obtenir une pâte homogène. Ajouter les morceaux de poulet 
dans la marinade, remuer pour enrober tous les morceaux et mettre 
au réfrigérateur au moins 2 heures. 
Chauffer le ghee dans un wok à fond épais, ajouter les piments 
rouges, les clous de girofle, la cardamome verte et la cannelle. 
Chauffer quelques secondes, ajouter l’oignon râpé, frire jusqu’à doré. 
Ajouter les morceaux de poulet, remuer pour bien mélanger et faire 
revenir 10 minutes. Verser le reste de marinade et ajouter 2 tasses 
d’eau bouillante. Couvrir et cuire à feu doux 15 minutes. Retirer le 
couvercle, vérifier la consistance de la sauce et l’assaisonnement et 
ajuster si besoin (sel, sucre et poivre). Ajouter l’essence de kewra. 
Servir chaud avec des roomali roti. 
275 g de farine atta  
(ou   farine de blé entier  
+   de farine maida type 50)
1 c. à café de sel
2 c. à soupe de dalda ghee
eau
Dans un saladier, tamiser les farines et le sel. Ajouter le dalda ghee en 
mélangeant à la fourchette, jusqu’à ce que la texture soit friable. Ajouter de 
l’eau, jusqu’à ce que la pâte se détache des parois. Mettre la pâte sur un plan 
de travail fariné, la malaxer pour qu’elle soit lisse et élastique. Couvrir d’un 
linge, laisser reposer 45 minutes. Pétrir la pâte à nouveau puis la diviser 
en 6 parts égales. Former 6 boules, les aplatir aussi mince que possible. 
Chauffer une poêle en fonte, cuire les rotis 15 à 30 secondes de chaque côté. 
Ils sont cuits quand de petits points noirs se forment à la surface. Plier les 
rotis comme une crêpe (triangle). Servir chaud.
ROOMALI ROTI 
Préparation 15 min. Repos 45 min. Cuisson 20 min. Rendement 20 à 30 rotis.
• LE BENGALI CHICKEN REZALAest une spécialité de Calcutta où 
il trouve probablement son origine. Ce plat était cuisiné par les Bawarchies 
(cuisiniers) venus avec Wajid Ali Shah, le nabab de Lucknow en exil dans la ville 
en 1856.
• L’ESSENCE DE KEWRA est une huile concentrée faite à partir de fleurs 
de pandanus, utilisée dans la cuisine indienne et le Sud-Est asiatique pour 
aromatiser viandes, desserts et boissons.
  POUR 4 PERSONNES
Préparation 20 min + marinade 2 h • Cuisson 25 min
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  POUR 2 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 30 min
200 g de filets de poulet  
découpés en morceaux
1 oignon coupé en dés
2 gousses d’ail hachées
1 piment coupé en lamelles
½ c. à café de curcuma
1 c. à café de piment rouge  
en poudre (+ ou -)
4 tomates pelées et 
découpées en dés
1 c. à café de gingembre râpé
1 c. à café de cumin en poudre
1 c. à café de coriandre en poudre
2 c. à café de ghee (beurre clarifié)
1 petit bouquet de 
coriandre hachée
huile
Chauffer 1 cuillère à soupe d’huile dans une sauteuse, y faire revenir 
les oignons 5 minutes. Ajouter l’ail, le piment frais et le poulet. 
Bien mélanger. Lorsque la viande est saisie, ajouter le curcuma, le 
piment en poudre et saler. Mélanger encore et faire revenir le tout 
2 à 3
 minutes. Ajouter les tomates tout en remuant. Baisser un peu 
le feu et cuire 15 minutes à couvert. Au bout de ce temps, découvrir 
(s’il y a trop de liquide, laisser cuire à découvert 5 minutes). Ajouter 
le gingembre, le cumin, la coriandre en poudre et le ghee. Remuer 
et cuire encore 5 minutes. Saupoudrer de coriandre hachée. Servir 
chaud avec du riz et des naans.
• LE TERME JALFREZI serait une construction du mot bengali « jhal » qui 
signifie très épicé et du mot urdu « pahrezi » désignant un goût fin et délicat. 
Le jalfrezi est un plat traditionnel de la cuisine pakistanaise et indienne.
• LE CORRIDOR DE SILIGURI, en anglais 
chicken’s neck
, littéralement 
« cou de poulet » est une étroite bande de terre reliant l’Inde du nord-est au 
reste de l’Inde à l’ouest du Bangladesh. Cette bande, de 21 à 40 km de large, est 
limitrophe du Bangladesh, du Bhoutan, du Népal et de la Chine. Une partie de 
cette zone est revendiquée par le Bangladesh. La plus grande ville qui s’y trouve 
s’appelle Siliguri. Cette bande est partagée entre 3 États de l’Inde : le Bengale-
Occidental, le Bihar et le Sikkim.
POULET JALFREZI
INDE  bengale
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INDE  cachemire
KADHAI MURGH
1,2 kg de filets de poulet  
sans peau, coupés en morceaux
9 cl d’huile
2 piments rouges séchés
½ c. à café de poivre noir
½ c. à café de graines de cumin
½ c. à café de graines de coriandre
3 oignons moyens hachés
1½ c. à café de sel
2 gousses d’ail hachées
1 c. à soupe de gingembre  
frais écrasé
4 tomates hachées ou 50 cl 
de purée de tomates
3 c. à soupe de mélange  
kadhai massala
1 c. à soupe de jus de citron
¼ tasse de feuilles  
de coriandre fraîche hachée
  POUR 4 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 25 min
Chauffer l’huile dans un kadhai ou un wok, puis retirer du feu et 
ajouter les piments séchés et les laisser gonfler. Remettre le wok à feu 
vif, faire revenir les grains de poivre. Recommencer successivement 
avec les graines de cumin puis les graines de coriandre. Ajouter 
les oignons hachés avec le sel et cuire jusqu’à caramélisés. Ajouter 
l’ail écrasé, le gingembre et cuire jusqu’à ce que ses sucres naturels 
apparaissent. Mettre les morceaux de poulet dans le kadhai et cuire la 
viande à feu vif puis moyen 7 minutes. Retirer du kadhai et réserver. 
Mettre dans le kadhai les tomates (ou purée de tomates), cuire 
doucement jusqu’à ce que l’huile remonte à la surface. Remettre les 
morceaux de poulet, laisser mijoter à feu doux 5 minutes (jusqu’à ce 
que la viande soit cuite). Ajouter le kadhai massala et mélanger. Enfin, 
ajouter le jus de citron et les feuilles de coriandre hachée et servir 
avec le pain indien de votre choix.
8 piments rouges séchés
2 c. à soupe de poivre noir
3 c. à soupe de graines de cumin
4 c. à soupe de graines de coriandre
1½ c. à soupe de qasoori methi 
(feuilles de fenugrec séchées)
Dans une poêle à fond épais, rôtir à sec toutes les épices. Laisser refroidir les 
épices, les mettre dans un moulin à épices et les broyer. Conserver dans un 
pot hermétique.
KADHAI MASSALA 
Préparation & cuisson 10 min. Pour 4 personnes.
• LE POULET KADHAI est une recette populaire du nord de l’Inde (région 
du Balistan) à la frontière du Cachemire (Inde) et du Pakistan. Le Kadhai est le 
nom du plat, mais également de la marmite dans laquelle on le prépare.
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1 c. à café de poivre noir
2 bâtons de cannelle
8 gousses de cardamome
8 clous de girofle
1 c. à café de noix de muscade fraîchement râpée
1 c. à café de graines de cumin
1 anis étoilé
Rôtir tous les ingrédients dans une poêle sèche 
2 à 3 minutes. Laisser refroidir puis broyer en poudre 
fine dans un moulin à épices. Conserver dans un bocal 
hermétique.
CHICKEN MASSALA
20 g de cardamome en graines
20 g de poivre en grains
20 g de clous de girofle
20 g de cannelle broyée
20 g d’anis étoilé broyé
20 g de muscade râpée
Chauffer les épices (sauf la muscade) dans une poêle 
sèche. Ajouter la muscade râpée et moudre le tout dans 
un moulin à épices (ou mixeur) jusqu’à obtention d’une 
poudre fine. Conserver au sec dans un bocal hermétique.
LE MÉLANGE DES ÉPICES  
OU MASSALA
Le mélange des épices ou « massala », voire « masala », relève d’une science et de l’art des 
épices propres à l’Inde où il n’est pas d’usage d’utiliser des mélanges tout prêts tels qu’on 
peut les trouver dans les rayons des épiceries occidentales. Chaque cuisinier, chaque foyer 
associe les ingrédients et les épices, suivant ses goûts et proportions, pour obtenir la saveur 
qu’il souhaite pour le plat qu’il va préparer. En Inde du Nord, la cuisine donne la priorité aux 
épices sèches, c’est-à-dire en poudre, alors qu’en Inde du Sud, ce sont des épices fraîches 
qui sont davantage utilisées. Le plus souvent, les épices sont grillées dans une poêle ou un 
wok sans huile, jusqu’à ce que leurs parfums se dégagent puis elles sont broyées et réduites 
en poudre. Elles sont alors mélangées avec un peu d’eau, d’huile de sésame ou d’arachide, 
du jus de citron ou du vinaigre, du lait de coco, ou du yaourt jusqu’à obtenir une pâte qui se 
conserve moins longtemps que les épices en poudre, mais qui sera plus facilement liée  
à la sauce d’un plat. Il existe de très nombreux «
 massala » propres à chacune des régions de 
l’Inde, spéciﬁques à une recette ou à une tradition culinaire. Ainsi le « garam massala », qui 
a pris naissance dans le nord de l’Inde puis s’est répandu dans tout le pays, est un mélange 
d’épices douces dont notamment la cardamome et le clou de giroﬂe auxquels s’ajoutent la 
cannelle et d’autres épices. Le « garam massala » est de préférence ajouté au plat en ﬁn de 
cuisson, contrairement au « curry » dans lequel on cuit les ingrédients. Le « panch massala » 
est un mélange pour les préparations de légumes à base de fenugrec et de cumin noir.  
Mais aussi le « Dhansak massala » de la cuisine Parsi, aussi appelé « Parsi garam massala »,  
le « Sambhar massala » dans de nombreux plats de l’Inde du Sud, le « Chicken massala »,  
le « Maharashtrian goda massala » et tant d’autres encore…
Il existe donc de nombreuses variantes du garam massala. La recette peut compter jusqu’à 12 épices ou plus, suivant des 
proportions qui rendront la préparation plus ou moins relevée. La liste des ingrédients et leurs proportions varient d’une 
région à l’autre.
24 • L’Inde
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KOZHIERCHI CURRY
1 kg de filets de poulet sans  
peau ni os, découpés en cubes
2 c. à soupe de mélange 
d’épices chicken massala
1 c. à café de mélange  
d’épices garam massala
40 cl de lait de coco
sel
4 c. à soupe de noix de cajou  
grillées puis hachées
½ lime (jus)
TARKA
2 c. à soupe d’huile de coco
10 feuilles de cari
1 c. à café de graines  
de moutarde brunes
2 gousses d’ail hachées
2 tranches de gingembre hachées
4 échalotes (françaises) hachées
GARNITURE
coriandre fraîche ciselée
INDE  kerala
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min + marinade 2 h • Cuisson 35 min
Dans un saladier, mélanger le chicken massala et le garam massala, 
ajouter le poulet et bien remuer. Laisser mariner 2
 heures. 
Chauffer l’huile de coco dans une poêle, roussir les graines de 
moutarde. Ajouter les feuilles de cari puis tous les autres ingrédients 
du tarka. Cuire quelques minutes. Ajouter le poulet et faire revenir 
10
 minutes. Verser la moitié du lait de coco, saler, laisser mijoter à feu 
doux 20
 minutes. Ajouter le reste du lait de coco, les noix de cajou et 
le jus de lime. Remuer, cuire encore 5 minutes. Garnir de coriandre 
fraîche ciselée et servir.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 30 min + marinade  2 h • Cuisson 40 min
MARINADE
6 hauts de cuisses  
de poulet sans peau ni os
1 c. à café de piment en poudre
1 c. à café de curcuma
1 c. à café de garam massala
½ c. à café de poivre noir en poudre
sel
3 gousses d’ail
4 cm de gingembre
2 échalotes
2 c. à soupe de ghee
SAUCE
4 oignons émincés
3 échalotes émincées
4 piments verts fendus
2 gousses d’ail hachées
2-3 cm de gingembre râpé
2 tomates concassées
sel
½ c. à café de curcuma en poudre
1 c. à soupe de garam massala
1 yaourt
GARNITURE
2 c. à soupe de ghee
2 oignons émincés
100 g de noix de cajou
100 g de raisins secs
RIZ
3 tasses de riz basmati rincé  
et égoutté
6 tasses d’eau
sel
3 clous de girofle
3 gousses de cardamome
1 c. à café de poivre noir en grains
3 cm de bâton de cannelle
1 c. à café de graines de fenouil
quelques filaments de safran
½ citron (jus)
2 c. à soupe d’eau de rose
Préparer la marinade : mixer les épices avec l’ail, le gingembre, 
les échalotes et un peu d’eau de façon à obtenir une pâte épaisse. 
Enduire les morceaux de poulet avec la pâte, laisser mariner au 
moins 2 heures. Chauffer le ghee dans une casserole, y frire le poulet 
jusqu’à ce que la surface soit bien dorée, environ 10 minutes. Retirer 
la viande et garder l’huile dans la casserole pour la suite.
Préparer la sauce
 : mettre les oignons et échalotes dans la casserole, 
ajouter les piments, l’ail et le gingembre. Frire 2 minutes. Ajouter les 
tomates concassées, mélanger et cuire jusqu’à obtenir une purée. 
Ajouter les épices, saler, mélanger et cuire 2 minutes. Ajouter  
le yaourt puis les morceaux de poulet, laisser mijoter à couvert  
et à feu doux 20 à 30 minutes environ (le poulet doit être bien cuit)  
en ajoutant un peu d’eau de temps en temps (mais la sauce doit  
être épaisse). 
Préparer la garniture : chauffer le ghee dans une grosse casserole, 
caraméliser les oignons. Les retirer, les mettre de côté et frire dans 
l’huile restante (sinon en rajouter) les noix de cajou et les raisins secs. 
Les mettre de côté. 
Préparer le riz : faire bouillir 6 tasses d’eau salée. Dans l’huile de la 
casserole précédemment utilisée, frire les épices entières pour le riz 
(sauf le safran) puis le riz quelques minutes jusqu’à ce qu’il soit bien 
brillant. Ajouter l’eau salée bouillante, le safran et le jus de citron. 
Couvrir et cuire 10 minutes.
 
Procéder au montage du biryani
 : dans un faitout ou un rice cooker, 
placer une première couche de poulet, puis la moitié du riz, arroser 
d’1 cuillère à soupe d’eau de rose, puis une dernière couche de 
poulet et le reste de riz avec 1 cuillère à soupe d’eau de rose. Bien 
couvrir et laisser les arômes se mélanger. Réchauffer au moment  
de servir. Pour le service, disposer une pièce de poulet au centre  
de l’assiette et recouvrir joliment de riz en tassant. Décorer avec  
les oignons, noix de cajou et raisins secs frits. Servir avec une raïta  
de tomates et d’oignons.
CHICKEN BIRYANI
INDE  kerala
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CHICKEN TRIVANDRUM
1 kg de poulet coupé 
en 10 sans peau
MARINADE
1 c. à café de poudre  
de piment Kashmiri
1 c. à soupe de poudre de coriandre
½ c. à café de curcuma en poudre
sel
SAUCE
ghee
1 c. à café de graines de moutarde
quelques feuilles de curry
quelques feuilles de menthe
1 tasse d’eau
½ c. à café de piment 
rouge en poudre
1 c. à café de graines  
de fenouil en poudre
1 c. à soupe d’huile de noix de coco
1 c. à soupe de garam massala
sel
INDE  kerala
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 30 min
Faire mariner le poulet avec le piment, la coriandre, le curcuma et 
du sel. Réserver. Chauffer le ghee (ou de l’huile végétale) dans une 
poêle profonde à fond épais, y faire revenir les graines de moutarde 
quelques secondes puis ajouter quelques feuilles de curry et les 
feuilles de menthe. Égoutter le poulet et l’ajouter dans la poêle, 
remuer. Ajouter 1 tasse d’eau et le reste de la marinade. Couvrir et 
cuire à feu moyen 15
 minutes. Ajouter le piment rouge en poudre 
et les graines de fenouil en poudre, bien remuer pour mélanger. 
Poursuivre la cuisson 15 minutes. Quand la sauce est presque sèche, 
ajouter l’huile de noix de coco et mélanger. Retirer du feu. Garnir 
de garam massala et de feuilles de curry fraîches. Servir avec du riz 
basmati, de la raïta et des pains indiens.
2 belles tomates pelées, 
épépinées, coupées en dés
4 petits oignons nouveaux 
pelés, émincés
½ c. à café de curcuma
1 c. à café de graines de moutarde
½ c. à café de cumin en poudre
2 c. à café de gingembre  
en poudre
½ c. à café de piment en poudre
3 yaourts
1 petit bouquet de coriandre
1 c. à soupe d’huile
sel
RAÏTA DE TOMATES ET D’OIGNONS 
Préparation 10 min. Cuisson 8 min. Repos 3 h. Pour 4 personnes.
Chauffer l’huile dans une poêle, ajouter curcuma, graines de moutarde, 
cumin, gingembre et piment. Laisser revenir 1 minute en remuant. Ajouter les 
oignons émincés, laisser fondre 3 minutes. Ajouter les tomates, faire revenir 
encore 4 minutes. Retirer du feu et laisser refroidir. Verser les yaourts dans 
une jatte, saler et battre légèrement au fouet. Ajouter le contenu de la poêle, 
mélanger délicatement et laisser reposer au réfrigérateur au moins 3 heures. 
Juste avant de servir, parsemer le raïta de coriandre fraîche ciselée.
• CE POULET RÔTI est la 
spécialité de Trivandrum, capitale  
du Kerala.
• LE PIMENT KASHMIRI est 
cultivé dans les vallées du Cachemire. 
Il est de forme allongée, fripée, de 
couleur rouge foncé et de force 
moyenne. Il s’ajoute aux ragoûts de 
viandes rouges ou blanches, aux 
currys et légumes cuits (pois chiches), 
il relève les farces et les sauces à base 
de tomates. Il apporte une saveur 
riche et une belle couleur aux plats. 
Essentiel dans la préparation des 
tandooris.
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  POUR 4 PERSONNES
Préparation 15 min • Cuisson 50 min
CURRY DE POULET DU KERALA  
KOJHI STEW
INDE  kerala
1 poulet
3 oignons moyens
2 petites tomates
1 morceau de gingembre  
frais de 2 cm environ
1 morceau de piment vert de 2 cm
1 bâton de cannelle de 5 cm
5 clous de girofle
1 c. à soupe de jus de citron
1 c. à café de poivre noir
½ c. à café de sel
50 cl de lait de coco
2 pommes de terre
1 c. à soupe de ghee
5 cl d’eau
Découper le poulet en 8, enlever la peau. Éplucher les oignons, 
réserver la première couche de chaque oignon et détailler le reste en 
lamelles. Couper les tomates en 8. Laver, peler et couper le gingembre 
en fins bâtonnets. 
Mettre le poulet, les oignons, les tomates et le gingembre dans une 
cocotte. Ajouter le piment, la cannelle cassée en morceaux, les 
clous de girofle, le jus de citron, le poivre et le sel. Mouiller avec 
40
 centilitres de lait de coco et 5 centilitres d’eau. Couvrir et porter  
à ébullition. Cuire 30 minutes à feu moyen. 
Peler les pommes de terre, les couper en 4, les ajouter au curry. Cuire 
10 minutes. Ajouter le reste du lait de coco, rectifier l’assaisonnement 
si nécessaire et poursuivre la cuisson jusqu’à ce que les pommes de 
terre soient cuites (10 minutes ou plus). 
Détailler les couches d’oignons réservées en très fines lamelles.  
Dans une poêle, les dorer avec le ghee. Ajouter les oignons au 
contenu de la cocotte. Mélanger et servir chaud.
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POULET MASSALA
1 kg de poulet
1 c. à café de curcuma
6 c. à café de chicken massala
5 c. à soupe d’huile de coco
1 c. à café de graines de moutarde
20 feuilles de curry
4 oignons
1 c. à café de piment en poudre
1 tomate
1 bouquet de coriandre
2 c. à soupe de pâte d’ail
2 c. à soupe de pâte de gingembre
sel
20 cl de lait de coco
INDE  kerala
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min + marinade 1 h • Cuisson 30-35 min.
Découper le poulet en petits morceaux, ajouter 1 cuillère à café de 
curcuma et 2 cuillères à café de chicken massala, frotter le poulet et 
laisser mariner 1 heure. Dans une marmite, chauffer l’huile de coco, 
y faire revenir rapidement les graines de moutarde et les feuilles 
de curry. Ajouter 4 oignons en demi-rondelles, les faire revenir 
également. Ajouter le reste de chicken massala, le piment, mélanger. 
Ajouter 1 tomate coupée en demi-rondelles, le bouquet de coriandre 
coupé grossièrement, la pâte d’ail et la pâte de gingembre. Cuire 
10 minutes. Ajouter un peu de sel, les morceaux de poulet et cuire 
5
 minutes. Ajouter de l’eau à la hauteur du poulet, cuire 20 minutes 
(le poulet doit être bien cuit). Ajouter le lait de coco, chauffer sans 
bouillir. Servir sur des parathas (pains), accompagné de riz.
200 g de farine complète  
+ 50 g de farine de blé
1 c. à café de sel
50 à 75 g de ghee
20 cl d’eau environ
Mettre la farine et le sel dans une jatte, faire un trou au centre et ajouter peu 
à peu l’eau. Pétrir la pâte 10 minutes, couvrir et laisser reposer 30 minutes 
dans un endroit frais. Pétrir vigoureusement la pâte, puis la séparer en 
6 ou 8 petits morceaux égaux. Les aplatir à la main ou au rouleau à chapati. 
Graisser légèrement une plaque ou une poêle et cuire les parathas environ 
1 minute à feu doux. Les badigeonner de beurre et faire dorer. Les retirer  
et tenir au chaud pendant que vous faites cuire le restant. Servir chaud.
LA DIFFÉRENCE ENTRE LES PARATHAS  
ET LES CHAPATIS, 
c’est le feuilletage de la pâte. Les parathas peuvent 
être nature ou farcis avec des légumes. 
Préparation 10 min. Repos 30 min. Cuisson 1 min. Rendement 6-8 parathas.
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MALVANI CHICKEN  
POULET MALVANI
POULET 
1 kg de poulet, coupé en 
petits morceaux
8 cl d’eau d’eau
50 g de noix de coco râpée
1 bouquet de coriandre, 
feuilles hachées
SAUCE
3 oignons, hachés finement
3 c. à soupe d’huile 
2 c. à soupe de massala Malavani
PÂTE À LA NOIX DE COCO
3 piments verts, hachés
5 gousses d’ail, hachées
1 noix de coco, râpée
2 cm de racine de gingembre, pelée
INDE  konkan
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 50 min
Préparer la pâte à la noix de coco : mettre tous les ingrédients dans  
le bol d’un robot, mixer jusqu’à avoir une pâte homogène.
 
Préparer le plat : chauffer l’huile dans un wok, ajouter les oignons et 
la pâte de noix de coco, bien remuer pendant 7 à 8 minutes. Ajouter 
le massala malvani, saler au goût, remuer. Ajouter les morceaux 
de poulet, verser l’eau, couvrir et laisser cuire à feu doux pendant 
40
 à 45 minutes ou jusqu’à ce que la sauce épaississe et que le poulet 
soit tendre. Garnir de feuilles de coriandre hachées et de noix de 
coco râpée. Servir chaud avec des « kombi vade ».
LA CUISINE MALVANI EST ORIGINAIRE  
DE LA RÉGION DE KONKAN, 
côte occidentale de l’Inde, principalement de l’état du Maharashtra et de Goa. 
Elle utilise généreusement la noix de coco dans la plupart de ses plats, relevés 
avec du massala épicé. Le « poulet malvani » se déguste avec des «
 kombdi 
vade », petits pains frits et croustillants, spécialités de la même région. 
1 c. à soupe de graines de coriandre
1 c. à soupe de graines de cumin
1 c. à soupe de graines de fenouil
1 c. à soupe de grains de poivre noir
6 piments rouges secs
2 étoiles de badiane (anis étoilé)
5 macis
5 clous de girofle
1 bâton de cannelle de 7 cm
1 c. à soupe de noix de 
muscade râpée
2 c. à café de curcuma en poudre
Faire rôtir à sec dans une petite poêle les graines de coriandre, les graines 
de cumin, les graines de fenouil, les grains de poivre et les graines de pavot 
pendant environ 2 minutes. Ajouter les piments rouges secs, l’anis étoilé, le 
macis, les clous de girofle, la cannelle, la poudre de muscade et le curcuma. 
Faire rôtir 3 minutes supplémentaires. Retirer de la poêle et laisser refroidir 
puis réduire en poudre grossière dans un moulin à épices ou un mortier et 
son pilon. Conserver dans un pot hermétique.
LE  MASSALA MALVANI  EST UN MÉLANGE D’ÉPICES 
principalement utilisé dans la région de Malvan du Maharashtra,  
sur la côte ouest de l’Inde.  
Préparation 10 min. Rendement 1 tasse
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KOMBDI VADE OU MALVANI VADE 
1 tasse de farine de riz 
½ tasse de farine de blé 
½ tasse de farine de pois chiche
1 c. à café de graines de cumin
1 c. à café de graines de coriandre
½ c. à café de curcuma en poudre
sel
1 c. à soupe d’huile chaude
quelques c. à soupe d’eau chaude
Huile pour friture
INDE  région
  POUR 4 PERSONNES
Préparation 15 min. Cuisson 10 min. 4 personnes
Préparer la pâte : mélanger les farines dans un saladier. Ajouter les 
épices, saler au goût, mélanger. Ajouter 1 cuillère à soupe d’huile 
chaude et quelques cuillères à soupe d’eau tiède tout en pétrissant 
jusqu’à obtenir une pâte ferme. 
Faire frire : chauffer un bain d’huile à température pour friture. 
Former des petites boules de pâte de la taille d’une balle de golf. 
Aplatir du bout des doigts les boules de pâte entre 2 feuilles de film 
alimentaire, pour donner une forme ronde. Les plonger dans l’huile 
chaude et les faire frire de tous les côtés jusqu’à ce qu’ils soient 
gonflés, croustillants et dorés.
LES POULETS ET LES MONASTÈRES 
De Madagascar au Bangalore, du Canada au Vatican, les poulets ont une longue 
histoire avec les moines et leur présence est attestée dans de nombreux 
monastères ou abbayes du monde. Il ne faut pas oublier que la poule Chantecler 
a été créée par Wilfrid Châtelain, moine trappiste et docteur en agronomie  
à l’abbaye Notre-Dame-du-Lac située à Oka, dans la région des Laurentides  
au Québec.
Au Bangalore, en Inde, des poulets s’ébattent dans l’abbaye de Shanti Nilayam. 
La communauté des bénédictines a commencé l’élevage dans les années  
1970 à partir de l’achat de 45 poules pondeuses. Les premiers bénéfices ont 
permis la construction d’un poulailler puis de trois autres et c’est maintenant 
près de 8
 000 poulets qui s’ébattent dans l’abbaye. « L’élevage des poules est 
une source de revenus appréciable qui contribue à notre autofinancement
 » 
disent les sœurs qui ne laissent de côté aucun des aspects de leur élevage.  
La litière d’enveloppe de riz servant de couches aux volailles se transforme  
en engrais pour les champs ; la nourriture à partir des grains de maïs ou autres 
est manufacturée sur place. Les œufs et les poulets sont vendus directement  
à un négociant.
En Europe, 350 poules de race livournaise s’ébattent en liberté dans la ferme  
du Saint-Siège au Vatican, vaste domaine dominant d’un côté, le lac d’Albano  
et de l’autre, la côte Tyrrhénienne. Poulets bio et œufs savoureux au menu  
de Sa Sainteté le pape !
Dans les monastères, les poulets sont en odeur de sainteté…
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  POUR 4 PERSONNES
Préparation 1 h + marinade 12 h • Cuisson 30 min
POULET VINDALOO VINDHALO
600 g de filets de poulet sans peau
8 piments rouges  
du Cachemire séchés
vinaigre de vin blanc
2 c. à soupe de beurre
1 c. à café de sucre
sel
PÂTE VINDALOO
6 gousses d’ail pelées et hachées
4 clous de girofle
4 cm de bâton de cannelle
1 c. à café de grains de poivre noir
2 c. à café de grains de cumin
2 gousses de cardamome
1 morceau (2 cm) de 
gingembre pelé
Mettre à tremper les piments dans une bonne quantité de vinaigre 
pendant 1 heure. Laver les filets de poulet, les couper en cubes 
de 2 à
 3 cm, réserver. Dans un mortier ou un broyeur, broyer les 
ingrédients de la pâte vindaloo en y ajoutant 3 ou 4 cuillères à soupe 
(généreuses) du vinaigre dans lequel les piments ont trempé. Mettre 
le poulet dans un récipient, bien recouvrir la viande de cette pâte 
rougeâtre, laisser mariner une nuit entière. 
Le lendemain, faire fondre le beurre. Retirer les morceaux de 
poulet de la marinade, les frire 5 à 6 minutes. Verser 1 verre d’eau 
dans le bol de la marinade, bien mélanger et verser le tout dans la 
poêle sur les morceaux de poulet. Lorsque de petites bulles sont 
visibles, couvrir la poêle et laisser mijoter 20 minutes. Ajouter le 
sucre, et saler. Augmenter le feu pour faire réduire la sauce jusqu’à 
la consistance souhaitée. Servir avec du riz. Le poulet vindaloo est 
encore meilleur réchauffé le lendemain.
INDE  konkan côte ouest
• LE VINDALOO (ou vindhalo) est un plat populaire de la région de Goa.  
Mis à la mode indienne à partir d’un plat de viande portugais le « vinha d’alhos », 
il est devenu un mets épicé où le vin a été remplacé par le vinaigre et le goût 
nettement relevé par l’ajout de piments rouges Kashmiri. Le poulet vindaloo 
n’est pas très répandu en Inde (hormis dans la région de Goa), mais  
il est devenu très populaire au Royaume-Uni, aux États-Unis et au Canada, ainsi 
qu’en Australie et en Nouvelle-Zélande, où il est la plupart du temps à la carte 
des restaurants indiens.
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TIRPHALCHI KOMBDI
1 poulet coupé en petits morceaux
1 petite boule de tamarin
25 cl d’eau bouillante
1 c. à soupe d’huile
1 gros oignon émincé
1 grosse tomate mondée
1 c. à café de tirphal moulu  
(ou de poivre de Sichuan)
1 c. à café de paprika 
doux en poudre
½ c. à café de curcuma en poudre
1 c. à café de cumin en poudre
25 cl de lait de coco
sel
INDE  konkan côte ouest
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 20 min • Cuisson 20 min
Mettre à tremper la boule de tamarin dans l’eau bouillante pendant 
15 minutes. Presser le tamarin pour en extraire tout le jus, puis  
filtrer le jus.  
Dans une poêle, chauffer l’huile, faire caraméliser l’oignon. Ajouter 
la tomate et les épices, laisser revenir quelques secondes. Ajouter 
les morceaux de poulet, remuer. Verser le jus de tamarin et le lait de 
coco. Laisser mijoter jusqu’à la cuisson du poulet, 20 minutes environ, 
en ajoutant de l’eau si nécessaire. Servir avec du riz blanc.
• LE TIRPHAL est une baie, de la variété du poivre de Sichuan cultivée en 
Inde, autour de Goa et dans les États du Maharashtra et du Karnataka. Les baies 
de tirphal séchées, à ce stade considérées comme des « grains de poivre », sont 
brun foncé à l’extérieur, blanchâtres à l’intérieur. Elles sont très parfumées et ont 
une saveur pointue avec un arrière-goût légèrement amer. Ce « faux poivre » est 
très utilisé dans la cuisine le long de la côte ouest de l’Inde, autant dans les plats 
aux lentilles que dans des préparations de poisson ou de viande.
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  POUR 4 PERSONNES
Préparation 20 min • Cuisson 40 min
THUKPA  
SOUPE DE NOUILLES AU POULET
1 c. à soupe d’huile végétale
1,5 l de bouillon de poulet
300 g de filets de poulet sans peau
300 g de nouilles de riz
100 g de carottes coupées  
en fines allumettes
½ poivron rouge émincé
1 c. à soupe de jus de citron
sel
poivre noir
1 c. à soupe de coriandre hachée
PÂTE D’ÉPICES
1 petit oignon haché
2 gousses d’ail hachées
1 c. à café de gingembre haché
1 c. à café de cumin moulu
½ c. à café de curcuma haché
¼ c. à café de poivre de 
Timur (Sichuan) moulu
1 pincée de poudre d’asafoetida
1 long piment vert, épépiné, haché
200 g de tomates hachées
Préparer la pâte d’épices : mélanger tous les ingrédients, sauf les 
tomates, dans un mortier ou le bol d’un robot culinaire, piler ou 
mixer jusqu’à ce qu’ils soient finement hachés. Ajouter les tomates, 
mélanger jusqu’à consistance homogène. 
Faire chauffer l’huile dans une grande casserole à feu moyen. Ajouter 
la pâte d’épices et cuire, en remuant, 6 à 7 minutes. Verser le bouillon 
de poulet, porter à ébullition puis réduire le feu et laisser mijoter 
pendant 15
 minutes. Ajouter le poulet, laisser mijoter à feu doux 
pendant 10
 minutes (ou jusqu’à cuisson complète). Retirer le poulet 
du bouillon, le hacher grossièrement. 
Entre-temps, faire cuire les nouilles 2
 minutes dans 2 litres d’eau 
bouillante. Les égoutter, mettre de côté. Ajouter les carottes et le 
poivron dans le bouillon, laisser cuire 3 à 4 minutes. Ajouter le jus  
de citron, assaisonner (sel et poivre). Répartir les nouilles et le poulet 
dans les bols, verser le bouillon et les légumes par-dessus, garnir de 
coriandre et servir aussitôt.
INDE  ladakh

























[image: ]L’Inde  •  35 
1,5 kg de poulet coupé  
en 12 morceaux
4 c. à café de pois chiches 
fendus (chana dal)
7 piments rouges secs coupés en 2
1 noix de coco, chair pelée  
et grossièrement hachée
¼ tasse de cacahuètes  
grillées non salées
8 cl d’huile végétale
2 oignons émincés
1 c. à café de sel
50 cl de lait de coco
15 à 25 cl d’eau
1 tasse de yaourt liquide
1 jus de citron
1 c. à soupe de bharuchi  
garam massala
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 40 min
20 g de cannelle
20 g de clous de girofle
20 gousses de cardamome
20 g de grains de poivre noir
100 g de noix de muscade
20 g de macis
20 g d’anis étoilé
Dans un bol, mélanger toutes les épices. Placer dans un contenant hermétique 
et conserver dans le réfrigérateur (maximum 6 mois). Juste avant d’utiliser, 
broyer toutes les épices dans un broyeur.
LE BHARUCHI GARAM MASSALA est un massala typique de 
l’influence de la cuisine des Parsis venus de l’Iran en Inde au xi
e
 siècle.
Dans un moulin à épices, moudre les pois chiches et les piments. 
Mettre la noix de coco et les arachides dans un robot culinaire et 
mixer jusqu’à ce que ce soit finement haché. Ajouter la poudre de 
pois chiches/piments et ¾ de tasse d’eau et mixer jusqu’à obtenir 
une pâte bien homogène. Réserver. 
Dans une grande poêle à fond épais, chauffer l’huile à feu moyen. 
Ajouter les oignons, saler et faire revenir en remuant fréquemment, 
jusqu’à ce que les oignons soient dorés. Ajouter le mélange de noix 
de coco et cuire 5 minutes tout en remuant. Verser le lait de noix 
de coco et l’eau, bien mélanger. Ajouter les morceaux de poulet et 
porter à ébullition. Couvrir et cuire, en remuant de temps en temps, 
20
 à 30 minutes environ. 
Retirer les morceaux de poulet, les mettre de côté. Ajouter le yaourt, 
le jus de citron et le bharuchi garam massala dans la casserole, 
bien mélanger le temps de réchauffer. Goûter, saler si nécessaire. 
Remettre les morceaux de poulet dans la poêle et remuer doucement 
pour bien les enrober de sauce. Servir immédiatement.
BHARUCHI MURGH
INDE  maharashtra
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 15 min + 30 min • Cuisson 40 min
POULET DHANSAK DE BOMBAY
1 poulet coupé en 6
50 g de pulpe de tamarin
300 g de toor dal  
(lentilles séchées entières)
DAL
75 cl d’eau
2 gros oignons hachés
1 aubergine coupée en petits dés
1 pomme de terre coupée en cubes
1 c. à soupe d’aneth frais ciselé
1 cm de gingembre frais râpé
2 gousses d’ail hachées
½ c. à café de curcuma en poudre
1 c. à soupe de feuilles de coriandre
8 feuilles de menthe fraîche
POULET
3 c. à soupe d’huile
4 cm de gingembre frais râpé
4 gousses d’ail hachées
1 tasse de feuilles de coriandre
12 feuilles de menthe
2 c. à café de feuilles  
de fenugrec séché (methi)
2 c. à café de sambar massala
2 c. à café de dhansak massala
1 c. à café de cumin en poudre
1 c. à café de coriandre en poudre
1 c. à café de piment 
rouge en poudre
3 tomates concassées
5 petits piments verts émincés
1 c. à café de sel
½ c. à café de poivre noir
75 cl d’eau ou de bouillon
1 c. à soupe de sucre  
de palme ou de sucre roux
le jus d’un citron vert
Mettre à tremper le tamarin dans de l’eau chaude au moins 
30
 minutes. Mettre à tremper les lentilles dans de l’eau 30 minutes. 
Cuisson du dal
 : verser les lentilles dans une grande cocotte avec 75 cl 
d’eau et les oignons, l’aubergine, la pomme de terre et l’aneth. Ajouter 
le gingembre, les 2 gousses d’ail et le curcuma, 1
 cuillère à soupe de 
feuilles de coriandre et 8 feuilles de menthe. Laisser mijoter jusqu’à 
ce que les lentilles s’écrasent. 
Laisser refroidir un peu, saler et battre pour obtenir une consistance 
crémeuse. Saler.
Pendant la cuisson du dal, chauffer l’huile dans une grande poêle et 
faire revenir 2 minutes sans cesser de remuer
 : l’ail et le gingembre 
hachés, 1 tasse de feuilles de coriandre, 12 feuilles de menthe, le 
fenugrec, le sambar massala, le dhansak massala, les poudres de 
cumin, de coriandre et de piment rouge, les tomates et les piments 
verts. Ajouter le poulet, faire revenir 5 minutes. Saler et poivrer, bien 
mélanger. Ajouter le dal au poulet avec 75 cl de bouillon ou d’eau. 
Ajouter le sucre de palme. Laisser mijoter jusqu’à cuisson complète 
de la viande, 25 à 30 minutes, avant d’ajouter le tamarin et le jus 
de citron vert. Cuire quelques minutes de plus. Servir avec du riz 
basmati coloré.
500 g de riz basmati
1 c. à café de curcuma
1 gousse de cardamome verte
750 g d’eau froide
sel
Laver le riz à l’eau froide pour enlever l’amidon et pour éviter qu’il ne 
colle. L’égoutter et le verser dans une marmite. Verser 750 g d’eau, ajouter 
1 gousse de cardamome et le curcuma dilué dans un verre d’eau chaude. 
Saler, remuer. Couvrir, cuire 15 minutes. Laisser reposer 10 minutes sans 
découvrir, avant de le servir.
RIZ BASMATI COLORÉ 
Préparation 5 min. Cuisson 15 min. Pour 4-6 personnes.
INDE  maharashtra
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MASSALA
Le dhansak massala vient de la cuisine parsie  
il est d’ailleurs aussi appelé «
 Parsi garam massala »
À GRILLER
1 c. à café de graines de fenugrec
1 c. à soupe de graines de coriandre
1 c. à soupe de graines de cumin
1 c. à café de graines de sésame 
NON TORRÉFIÉ
1 bâton de cannelle (utiliser la cannelle de casse  
pour l’arôme)
6 grains de poivre noir Tellicherry
3 feuilles de laurier sèches
10 clous de girofle
¼ c. à café de noix de muscade
¼ c. à café de macé
Griller à sec les 4 premiers ingrédients, l’un après l’autre, 
sur une plaque chauffante chaude et sèche (ou une poêle). 
Préchauffer le four à 220°F (105 °C), étendre les ingrédients 
ensemble sur une plaque de pâtisserie et cuire au four 
10 minutes. Mettre les épices rôties et le reste des autres 
ingrédients ensemble et moudre en pilant dans un mortier 
(sinon utiliser un moulin à café).
SAMBHAR 
MASSALA
Le sambhar massala est le mélange d’épices 
principalement utilisé dans de nombreux plats  
de l’Inde du Sud.
LES ÉPICES
5 piments rouges secs
3 c. à soupe de graines de coriandre
1 c. à soupe de graines de cumin
1 c. à café de curcuma en poudre
1 c. à café de grains de poivre noir
1 c. à café de graines de fenugrec
5 clous de girofle
LES LENTILLES
1 c. à café d’urad dal (haricots blancs cassés)
1 c. à café de channa dal (pois cassés jaunes)
1 c. à café de haricots mungo dal
5 g d’asafoetida en poudre
Chauffer une petite poêle à frire sur feu moyen. Mettre 
à sécher et griller les graines de coriandre et retirer dès 
qu’elles changent de couleur. Procéder de même pour les 
graines de cumin, puis celles de poivre noir, puis celles de 
fenugrec. Rôtir à sec les piments rouges, les retirer. Rôtir 
à sec les clous de girofle, les retirer. Mélanger toutes les 
lentilles et les rôtir ensemble à sec. Quand tout a refroidi, 
mélanger les épices et les lentilles, les broyer pour obtenir 
une poudre fine. Ajouter la poudre d’asafoetida et bien 
mélanger. Garder dans un bocal hermétique.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 15 min + marinade 2 h • Cuisson 45 min (à faire la veille)
POULET KOLHAPURI
2 kg de poulet sans 
peau coupé en 12
6 cl d’huile
MARINADE
2 c. à soupe de yaourt
1 c. à soupe de curcuma en poudre
1 c. à soupe de piment  
rouge en poudre
2 c. à soupe de maharashtrian  
goda massala
sel
SAUCE
¾ tasse d’huile
3 gros oignons coupés  
en fines rondelles
2 cm de gingembre frais râpé
4 gousses d’ail hachées
1 c. à café de sucre
sel
½ bouquet de coriandre fraîche
2 c. à soupe de noix de coco fraîche
¾ tasse de pâte de tomates  
+ ½ tasse d’eau
20 cl de lait de coco
Mettre les ingrédients pour la marinade dans un saladier, ajouter les 
morceaux de poulet, laisser mariner 2 heures. Retirer les morceaux 
de poulet de la marinade (la réserver), les faire revenir 8 à 10 minutes 
de tous côtés dans l’huile chauffée jusqu’à ce qu’ils soient dorés. 
Déposer les morceaux de poulet sur du papier absorbant.
Chauffer 
 tasse d’huile, faire revenir les oignons, le gingembre, 
l’ail, le sucre et le sel jusqu’à ce que les oignons commencent à 
caraméliser. Retirer du feu et mettre la moitié des oignons dans un 
bol mélangeur avec la coriandre, la noix de coco, la pâte de tomates  
et l’eau. Mixer jusqu’à l’obtention d’une consistance lisse. Dans la 
moitié restante des oignons frits, ajouter le poulet, bien mélanger, 
cuire 10
 minutes à feu moyen (ajouter un peu d’eau si besoin). 
Ajouter la moitié de la pâte oignons-coriandre-coco et remuer 
délicatement, laisser mijoter 10
 à 15 minutes à feu moyen.  
Quand la sauce commence à réduire, ajouter le reste des ingrédients 
du mixeur, remuer pour bien mélanger le tout. Couvrir et cuire  
à feu doux jusqu’à ce que les morceaux de poulet soient tendres, 
10
 à 15 minutes. Retirer le couvercle, élever à feu moyen, ajouter  
le lait de coco et cuire 10 à 15 minutes. Laisser reposer toute la nuit, 
avant de servir réchauffé avec du riz basmati et des pains indiens.
INDE  maharashtra
50 g de graines de coriandre
20 g de graines de cumin 
40 g de graines de sésame blanches
2 c. à soupe de clous de girofle
2 c. à soupe de gousses de 
cardamome vertes
1 bâton de cannelle
2 c. à soupe de poivre noir
2 c. à soupe de graines de moutarde 
2 c. à soupe de fenugrec
6 feuilles de laurier
1 c. à café de ghee ou d’huile
Dans une poêle, chauffer et rôtir toutes les épices ensemble jusqu’à ce 
qu’elles prennent une couleur brun foncé. Bien remuer pour ne pas brûler 
les épices. Laisser refroidir, puis piler ou passer dans un broyeur ou un 
moulin à épices pour réduire en poudre.
• MAHARASHTRIAN GODA MASSALA 
Dans ce mélange, à la base de la plupart des currys maharashtra et des dals, toutes 
les épices sont grillées jusqu’à ce qu’elles deviennent de couleur brun foncé et 
sont ensuite broyées en poudre. La recette et le nom de ce massala varient suivant 
la région ou même la famille qui l’utilise, mais les ingrédients de base restent les 
mêmes. La différence est principalement due aux proportions des épices utilisées 
et le degré auquel elles sont grillées.
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POULET PUNJABI
750 g de poulet (hauts  
de cuisses de préférence)
15 g de gingembre frais,  
pelé et coupé en petits morceaux
10 gousses d’ail pelées
4 gousses de cardamome noire
4 clous de girofle
1 bâton de cannelle
3 c. à soupe d’huile d’olive
1 feuille de laurier
1 oignon haché
2 petits piments verts
5 c. à café de coriandre en poudre
1 pincée de piment
2 c. à café de cumin en poudre
1 pincée de curcuma
2 c. à café de garam massala
sel
4 tomates coupées grossièrement
1 poignée de coriandre  
fraîche hachée
INDE  pendjab
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 40 min
Mixer l’ail et le gingembre avec un petit peu d’eau pour avoir une 
pâte bien homogène, réserver. Mettre dans un mortier, les graines 
de cardamome (retirer l’écorce), les clous de girofle et le bâton de 
cannelle. Piler jusqu’à ce que le mélange devienne une poudre assez 
fine. 
Chauffer l’huile dans une casserole, ajouter la feuille de laurier et 
l’oignon haché, faire revenir 5 minutes puis ajouter les petits piments 
verts et le mélange ail-gingembre, laisser revenir 3
 minutes. Ajouter 
les morceaux de poulet, les faire dorer à feu modéré 10
 minutes, puis 
tout en remuant, ajouter toutes les épices (coriandre, piment, cumin, 
curcuma, garam massala et sel). Verser les tomates et un ½ litre d’eau, 
mélanger. Porter à ébullition, puis couvrir, cuire 15 minutes à feu 
doux. Retirer le couvercle de la casserole, augmenter la température 
de cuisson et faire brunir l’ensemble. Remuer quelques minutes 
jusqu’à ce que la sauce devienne plus épaisse et onctueuse. Baisser à 
nouveau à feu doux, poursuivre la cuisson quelques minutes. Ajouter 
de l’eau chaude à mi-hauteur du poulet, porter à ébullition. Retirer du 
feu, ajouter la coriandre fraîche et servir aussitôt.
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  POUR 4 PERSONNES
Préparation 10 min + trempage 1 h + marinade 30 min • Cuisson 40 min
4 tasses de farine blanche (maida)
½ c. à café de poudre 
à pâte (levure)
1 c. à café de sel
½ tasse lait
1 c. à soupe de sucre
1 œuf
4 c. à soupe d’huile
1 c. à café de graines de 
nigelle (kalunji)
Tamiser la farine, le sel et la poudre à pâte dans un bol et faire un puits au 
milieu. Mélanger le sucre, le lait, l’œuf et 2 c. à soupe d’huile dans un bol. 
Verser le mélange au centre de la farine et pétrir jusqu’à l’obtention d’une 
pâte molle. Compléter d’eau si nécessaire. Ajouter l’huile restante, pétrir 
encore une fois, puis couvrir avec un linge humide et laisser la pâte reposer 
15 minutes. Pétrir la pâte à nouveau, couvrir et laisser reposer 2 heures. 
Préchauffer le four à chaleur maximale. Diviser la pâte en 8 boules, laisser 
reposer. Saupoudrer une plaque de cuisson avec des graines de nigelle et 
mettre au four à la chaleur pendant que la pâte repose. Façonner chaque 
boule de pâte avec la paume des mains pour faire une forme ovale. Cuire 
les naans dans le four jusqu’à ce qu’ils gonflent et deviennent brun doré, 
environ 5 minutes à 260 °C. Servir chaud.
NAANS, PETITS PAINS INDIENS 
Préparation 20 min + 15 min puis 2 h. Cuisson 5 min. Rendement 8 naans.
Mettre à tremper les noix de cajou, les graines de courge et de pavot 
dans de l’eau pendant 1 heure. Égoutter (conserver le liquide), passer 
au mixeur jusqu’à obtenir une pâte homogène. 
Mixer les gousses d’ail et le gingembre avec de l’eau, puis le jus de 
citron et ½ c. à café de curcuma jusqu’à obtenir une pâte. Enduire 
les morceaux de poulet avec les 
 de cette pâte, laisser mariner 
30
 minutes.
Dans une poêle huilée, faire revenir les cardamome, clous de girofle, 
cannelle et laurier, puis ajouter les oignons hachés et le reste de la 
pâte ail-gingembre. Après 2 minutes, ajouter les piments verts, le 
reste du curcuma, la coriandre en poudre et les tomates concassées. 
Cuire 5 minutes à feu moyen. Ajouter la pâte de noix et graines, cuire 
à feu doux 10 à 12 minutes en remuant sans arrêt. Ajouter le poulet et 
de l’eau. Couvrir, laisser mijoter 20 minutes jusqu’à cuisson complète 
du poulet. Ajouter le garam massala, décorer de feuilles de coriandre 
fraîches et de noix de cajou grillées. Servir aussitôt.
1 poulet désossé, coupé 
en 8 morceaux
3 c. à soupe d’huile végétale
3 gousses de cardamome
2 clous de girofle
2,5 cm de bâton de cannelle
2 feuilles de laurier
200 g d’oignons hachés
3 ou 4 piments verts frais hachés
1 c. à café de coriandre en poudre
200 g de tomates concassées
1 c. à café de garam massala
quelques feuilles de coriandre 
fraîche et des noix de cajou  
grillées pour décorer
PÂTE NOIXGRAINES
30 g de noix de cajou mondées
50 g de graines de courge
1 c. à café de graines de pavot
PÂTE AILGINGEMBRE
7 gousses d’ail pelées et hachées fin
5 cm de gingembre pelé et haché fin
1 c. à café de jus de citron
1½ c. à café de curcuma
PATIALA DHABA MURGH  
POULET PATIALA
INDE  pendjab
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MURGH KANDHARI
1 kg de poulet en morceaux
MARINADE
2 c. à soupe de gingembre  
râpé ou en poudre
2 c. à soupe d’ail haché
300 g de yaourt battu
1 c. à café de piment rouge
2 c. à soupe de jus de citron
2 c. à soupe de garam  
massala en poudre
2 c. à soupe d’huile de moutarde
3 c. à soupe de ghee
sel
SAUCE
3 c. à soupe de ghee
5 c. à soupe d’huile
1 c. à soupe d’ail frais haché
2 piments verts hachés
500 g de pulpe de tomates  
en conserve
2 c. à soupe de gingembre
4/5 graines de cardamome
3 clous de girofle
5/6 grains de poivre noir
1 bâton de cannelle
1 c. à soupe de piment  
rouge en poudre
1 c. à soupe de garam massala
2 c. à soupe de miel
½ c. à café de fenugrec
sel
25 cl de crème fraîche
INDE  pendjab
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 1 h 10 min
Mélanger l’ensemble des ingrédients de la marinade dans un grand 
saladier. Ajouter les morceaux de poulet et bien les envelopper de 
cette préparation. 
Chauffer l’huile et le ghee à feu vif, puis ajouter petit à petit les 
morceaux de poulet. Maintenir une cuisson vive tout en remuant. 
Ajouter progressivement dans l’ordre indiqué les ingrédients de la 
sauce (sauf la crème), tout en mélangeant. Laisser cuire à couvert 
1
 heure à feu doux en arrosant régulièrement le poulet de la sauce. 
Rectifier l’assaisonnement si nécessaire, puis ajouter la crème  
et laisser mijoter encore 10 minutes. Servir chaud, avec des  
naans et du riz.
• KANDHARI fait référence à la ville de Kandahar, en Afghanistan, fondée 
au 
iv
e
 siècle avant J.C. par Alexandre le Grand. C’est aussi le nom ethnique des 
Afghans hindous qui ont migré au Pendjab en 1947 après la partition de l’Inde. 
Certaines recettes comme le Murgh Kandhari sont vieilles de plus de 300 ans 
et ont été retrouvées dans d’anciens manuscrits remontant à l’époque mongole. 
Cette recette est un mélange de traditions culinaires mongoles, afghanes  
et indiennes.
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  POUR 68 PERSONNES
Préparation 10 min + marinade 1 h • Cuisson 30-35 min
MURGH MAKHANI  
CHICKEN BUTTER
1 poulet coupé en morceaux
MARINADE
1 pot de yaourt (type bulgare)
1 c. à soupe de tandoori massala
1 c. à soupe de garam massala
1 c. à café de cannelle en poudre
2 clous de girofle écrasés
1 c. à café de cumin en poudre
2 c. à café de poudre de piment
1 c. à café de sel
SAUCE
50 g de ghee (beurre clarifié)
2 oignons moyens hachés
3 gousses d’ail + 3 cm de gingembre 
frais mixé en une pâte
1 c. à soupe de noix  
de cajou mixées fin
2 tomates pelées, en purée
1 pot de yaourt (type bulgare)
2 c. à soupe de crème 
fraîche fouettée
2 c. à soupe de feuilles  
de coriandre hachées
Préparer la marinade : mélanger 1 pot de yaourt avec les massalas (tandoori 
et garam), la cannelle, les clous de girofle, le cumin, le piment et le sel. 
Enduire les morceaux de poulet et laisser mariner au moins 1
 heure. 
Préchauffer le four au maximum, mettre les morceaux de poulet dans un 
plat et enfourner 10 minutes. Retirer et laisser reposer. 
Dans une cocotte, faire fondre le ghee, y blondir les oignons, puis ajouter 
la pâte ail/gingembre et frire quelques minutes. Ajouter une cuillère d’eau 
de temps à autre pour éviter que ça attache et laisser cuire jusqu’à ce que 
la matière grasse se sépare. Ajouter les noix de cajou, la purée de tomates, 
cuire 10 minutes à feu doux. Ajouter le second pot de yaourt, la crème 
fouettée et les morceaux de poulet. Bien mélanger, laisser mijoter encore 
15 à 20 minutes. Dresser dans un plat creux et parsemer de feuilles de 
coriandre hachées.
INDE  pendjab
5 c. à soupe de graines de cumin
5 c. à soupe de graines de coriandre
1 c. à soupe de gingembre moulu
1 c. à soupe de curcuma moulu
1 c. à soupe de paprika
1 c. à soupe de poudre d’ail
5 ou 6 clous de girofle entiers
 de c. à soupe de cannelle moulue
¼ de c. à soupe de cardamome 
moulue
 de  c. à soupe de poivre noir
1 c. à café de sel
quelques pincées de piment fort
Mettre les graines de cumin, de coriandre et les clous de girofle dans une 
poêle antiadhésive, les faire griller en remuant pendant 2 ou 3 minutes. 
Arrêter la cuisson quand elles dégagent tous leurs arômes. Verser les épices 
grillées dans un moulin à épices (ou à café), ajouter le reste des épices et 
moudre le tout très finement. Conserver dans un bocal hermétique.
TANDOORI MASSALA 
Préparation 5 min. Rendement 20 cl environ.
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KESAR MURGH  
POULET AU SAFRAN
500 g de filets de poulet  
(sans peau)
MARINADE
1½ tasse de caillé aigre
1 tasse de crème fraîche
2 c. à soupe de pâte ail-gingembre
4 piments verts hachés finement
2 c. à soupe de pâte d’oignons
2 c. à soupe de pâte de 
noix de cajou
½ c. à café de chili rouge en poudre
2 c. à soupe de coriandre en poudre
sel
SAUCE
2 c. à soupe de ghee
1 c. à café de safran dilué  
dans 1 tasse de lait
2 feuilles de laurier
2 gousses de cardamome 
vertes broyées
2 gousses d’ail hachées
1 pincée de poivre noir
1 pincée de poivre blanc
1 c. à café de coriandre 
finement hachée
1 tasse de crème fraîche
INDE  rajasthan
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 15 min + marinade 1 h • Cuisson 20 min
Découper le poulet en morceaux de taille moyenne. Préparer la 
marinade dans un grand bol, mélanger le caillé, la crème fraîche, la 
pâte au gingembre et à l’ail, les piments verts, la pâte d’oignon, la pâte 
de noix de cajou, la poudre de chili rouge et la poudre de coriandre. 
Saler, ajouter le poulet, bien remuer et laisser mariner 1
 heure. 
Chauffer le ghee dans une casserole antiadhésive, ajouter le poulet 
mariné et cuire à feu doux 8 à 10 minutes. Ajouter la tasse de lait 
au safran et toutes les autres épices. Mélanger, couvrir la casserole 
et laisser mijoter 8 à 10 minutes, jusqu’à ce que le poulet soit 
complètement cuit. Ajouter 1 tasse de crème fraîche en fin de cuisson, 
remuer et servir aussitôt avec des rotis, parathas ou naans.
GALLUS GALLUS, GALLUS GALLUS DOMESTICUS 
Gallus Gallus, l’espèce originelle aurait conduit à cinq sous-espèces réparties 
entre l’Inde, la Chine, l’Indonésie, la Malaisie et le Vietnam :
 Gallus gallus bankiva, région de Bali, Java et Sumatra
 Gallus gallus gallus, région du sud Vietnam et du Cambodge
 Gallus gallus jabouillei, région du nord Vietnam et sud de la Chine
 Gallus gallus murghi, région du nord de l’Inde.
  Gallus gallus spadiceus, région de la Birmanie ; nord du Laos, Thaïlande et 
Malaisie
La sous-espèce Gallus gallus domesticus est issue des précédentes et 
d’hybridation avec d’autres sous-espèces disparues depuis. Il est intéressant 
de remarquer que des populations de poules domestiques remises en liberté, 
reprennent l’apparence des poules originelles au fil des générations, à savoir 
une robe sombre. C’est le phénomène de marronnage.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 30 min • Cuisson 30 min
METHI MURGH
1 kg de poulet coupé en morceaux
huile
2 gros oignons
¼ tasse de lait caillé
1 tasse de feuilles  
fraîches de methi (fenugrec)
1 c. à café de sucre
¾ c. à soupe de pâte ail-gingembre
1 c. à café de pâte de piment vert
1 c. à café de curcuma en poudre
½ c. à café de cumin en poudre
¾ c. à café de piment 
rouge en poudre
1 c. à café de coriandre en poudre
1 tomate écrasée en purée
7 noix de cajou trempées dans  
l’eau chaude et broyées en pâte
1 c. à soupe de garam massala
sel
Émincer les oignons, les faire revenir dans 1 cuillère à soupe d’huile 
jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Préparer une pâte en mixant  
les oignons et le lait caillé. Réserver. Mettre les feuilles de methi  
à tremper dans de l’eau avec 1 pincée de sel et 1 cuillère à café de 
sucre, 15 minutes. Puis égoutter en pressant toute l’eau. Chauffer 
2 cuillères à soupe d’huile, ajouter les feuilles de methi et faire 
revenir 7 à 8 minutes. Retirer et garder de côté. Chauffer l’huile 
restante dans le même récipient, ajouter la pâte d’ail-gingembre, la 
pâte de piment vert et faire revenir 3 à 4 minutes. Ajouter le curcuma, 
le cumin, le piment rouge, la coriandre et mélanger. Ajouter la purée 
de tomates, cuire 3 minutes. Ajouter la pâte d’oignon, cuire encore 
3
 minutes. Ajouter les morceaux de poulet, mélanger, cuire à feu 
moyen vif 10 minutes. Réduire à feu doux, couvrir, cuire encore 
10
 minutes. Ajouter la pâte de noix de cajou, le garam massala et  
les feuilles de methi sautées. Bien mélanger, ajouter un peu d’eau  
si nécessaire. Finir de cuire le poulet, environ 10 minutes. La sauce 
doit être épaisse et crémeuse. Servir chaud avec du riz biryani.
INDE  rajasthan
200 g de riz basmati
1 c. à café de curcuma en poudre
1 c. à café de graines de cardamome
1 c. à café de graines de coriandre
30 g de raisins secs jaunes
50 g de petits pois surgelés
2 c. à soupe de ghee
1 oignon haché
1 gousse d’ail hachée
1 cm de gingembre râpé
sel
Dans un mortier, écraser légèrement les graines de cardamome et de 
coriandre. Chauffer le ghee dans un wok, y
 jeter l’ail et l’oignon, le curcuma, 
le gingembre et les graines de cardamome et de coriandre. Mélanger 
2 minutes. Ajouter les petits pois et les raisins secs, mélanger à nouveau 
2 minutes. Verser le riz, couvrir d’eau bouillante à hauteur. Saler, couvrir 
le wok et cuire à feu moyen 20 minutes. Retirer le wok du feu, laisser le riz 
reposer à couvert 10 minutes. Servir aussitôt.
RIZ BIRYANI 
Préparation 10 min. Cuisson 40 min. Pour 4 personnes.
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POULET CHETTINAD
1 poulet de 1,2 kg, coupé 
en morceaux
2 c. à soupe d’huile végétale
1 gros oignon finement émincé
2 c. à soupe de pâte ail-gingembre
10 feuilles de curry
1 feuille de laurier
2 tomates coupées en dés
sel
feuilles de coriandre fraîches
MARINADE
½ c. à café de curcuma en poudre
1 citron (jus)
1 yaourt
CHETTINAD MASSALA
1 c. à soupe de graines de pavot
2 c. à café de graines de coriandre
1 c. à café de graines de fenouil
½ c. à café de graines de cumin
3-4 piments rouges (ou 1 c. à café  
de chili rouge en poudre)
2 gousses de cardamome vertes
3 clous de girofle
1 bâton de cannelle
¼ de tasse de noix de coco râpée
INDE  tamil nadu
  POUR 4 PERSONNES
Préparation  10 min + marinade 15 min • Cuisson 40 min
Mettre les ingrédients de la marinade dans un saladier, ajouter les 
morceaux de poulet, bien mélanger. Laisser mariner 15 minutes.
Préparer le chettinad massala
 : torréfier doucement les épices  dans 
une poêle à sec jusqu’à ce que l’ensemble dégage ses arômes. Ajouter 
la noix de coco râpée et mélanger continuellement jusqu’à ce qu’elle 
soit juste dorée. Laisser refroidir, puis passer au mixeur pour obtenir 
une pâte.
Dans une sauteuse, dorer les morceaux de poulet dans un peu 
d’huile, sur toutes leurs faces, 10 minutes. Retirer, réserver. 
Faire dorer l’oignon dans la sauteuse, ajouter la pâte ail-gingembre, 
les feuilles de curry et laurier, remuer pendant 2 minutes. Ajouter les 
dés de tomates, saler, mélanger pour obtenir une sauce onctueuse. 
Mettre les morceaux de poulet dans la sauce, remuer, couvrir et 
laisser mijoter 20 minutes. Ajouter le chettinad massala et un verre 
d’eau si nécessaire, laisser mijoter encore 10 minutes. Au moment de 
servir, parsemer le plat de feuilles de coriandre fraîches.
• LA CUISINE CHETTINAD, traditionnelle de l’Inde du Sud (État du Tamil 
Nadu), est l’une des plus épicées et aromatiques de l’Inde. La viande de poulet 
est particulièrement appréciée par les Chettiars qui ne mangent ni bœuf ni porc. 
Une grande variété d’épices entre dans la préparation des plats dont les poivres, 
les piments, la cardamome, la cannelle, le gingembre, l’anis étoilé, les clous de 
girofle, etc. La plupart des plats sont accompagnés de riz.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 15 min • Cuisson 45 min
SHAHJAHANI MURGHI  
POULET MUGHLAI AUX AMANDES
PÂTE
3 cm de gingembre
8 gousses d’ail
4 c. à soupe d’amandes effilées
4 c. à soupe d’eau
POULET
1,5 kg de cuisses de 
poulet sans peau
10 gousses de cardamome verte
1 gousse de cardamome noire
1 morceau de cannelle de 2,5 cm
3 feuilles de curry
5 clous de girofle
2 oignons moyens émincés
1 c. à café de graines de cumin
1 pincée de poivre de Cayenne
7 c. à soupe de yaourt nature
25 cl de crème fraîche
1 poignée de raisins secs
6 c. à soupe d’amandes effilées
7 c. à soupe d’huile
1 c. à café de garam massala
sel
Mixer le gingembre, l’ail, les amandes et l’eau, jusqu’à obtenir une 
pâte. Mettre de côté.
Dans une sauteuse à fond épais, faire dorer le poulet dans l’huile 
chaude 5 à 7 minutes. Mettre de côté. Dans la même huile, faire 
revenir quelques secondes les cardamomes, la cannelle, les feuilles 
de curry et les clous de girofle. Ajouter ensuite les oignons, lorsqu’ils 
commencent à prendre couleur, ajouter la pâte d’ail-gingembre-
amandes préparée, le cumin et le poivre de Cayenne. Faire revenir 
3 minutes en remuant. Ajouter 1 cuillère à soupe de yaourt, remuer 
jusqu’à ce que le mélange soit homogène. Ajouter le reste de yaourt, 
cuillère par cuillère en remuant à chaque fois. Incorporer la crème, 
remettre les cuisses de poulet dans la cocotte, saler et enrober le 
poulet de sauce. Couvrir et laisser mijoter 20 minutes puis ajouter  
les raisins et cuire 10 à 15 minutes de plus. Pendant ce temps, dorer 
les amandes restantes dans une poêle antiadhésive. Ajouter le garam 
massala au poulet, parsemer d’amandes. Servir avec du riz au citron.
INDE  uttar pradesh
2 tasses de riz
10 feuilles de curry
2 piments rouges secs
huile de sésame
sel
6 à 8 citrons verts  
ou 2 gros citrons jaunes
½ c. à café de curcuma
½ c. à café d’asoefetida
½ c. à café de graines de 
moutarde noire
½ c. à café d’urad dhal  
(lentille noire décortiquée)
Laver le riz et le cuire en pilaf (c’est-à-dire 1 tasse de riz pour 2 tasses d’eau) 
jusqu’à absorption complète, environ 20 minutes. Laisser le riz refroidir. 
Dans une poêle, griller les graines de moutarde, l’urad dhal et les piments 
dans un peu d’huile. Ajouter les feuilles de curry, le sel, le curcuma et 
l’asoefetida. Mélanger ensemble le riz, le jus des citrons et les épices grillées. 
Le riz au citron se mange chaud mais aussi froid, dans ce cas le conserver au 
réfrigérateur jusqu’au moment de servir.
RIZ AU CITRON 
Préparation 10 min. Cuisson 20 min. Pour 4 personnes.
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MURGH BIRYANI  
POULET BIRYANI
RIZ
3 tasses (600 g) de riz basmati 
lavé et préalablement trempé
2 c. à soupe d’huile
5 clous de girofle
6 gousses de cardamome verte
6 tasses de bouillon de poulet
OIGNONS FRITS
1 c. à soupe d’amandes
1 c. à soupe de raisins
2 oignons moyens émincés
LAIT DE SAFRAN
¼ c. à café de safran
¼ tasse de lait (5 cl)
¼ c. à café d’essence de rose
POULET
1 poulet de 1 kg environ 
coupé en morceaux
5 c. à soupe d’huile
2 bâtonnets de cannelle
4 clous de girofle
2 oignons moyens hachés
2 c. à café de pâte d’ail
2 c. à café de pâte de gingembre
1 c. à café de piment 
rouge en poudre
2 c. à café de coriandre en poudre
¼ de c. à café de curcuma
sel
1 tasse de yaourt
2 petites tomates en dés
2 c. à café de concentré de tomates
100 g d’épinards
1 c. à café de garam massala
AUTRES
2-3 piments verts hachés
2 c. à soupe de feuilles  
de coriandre fraîche hachées
2 c. à soupe de feuilles 
de menthe hachées
INDE  vallée du gange
     POUR 6 PERSONNES
Préparation 20 min • Cuisson 1 h 10
Chauffer de l’huile dans une casserole, y jeter les clous de girofle 
la
 cardamome, le riz et faire revenir 5 minutes. Ajouter le bouillon 
de
 poulet, de l’eau et du sel. Cuire le riz jusqu’à absorption complète 
de
 l’eau. Ôter le couvercle, aérer le riz à l’aide d’une fourchette.  
Mettre de côté.
Chauffer 4 ou 5 c. à soupe d’huile dans une poêle, dorer les amandes, 
les retirer de la poêle. Procéder de la même manière avec les raisins. 
Frire les oignons émincés, les mélanger aux amandes et raisins. 
Diluer le safran dans 2 cuillères à café de lait puis ajouter le reste de 
lait et l’essence de rose. Mettre de côté.
Dans la poêle, faire revenir le poulet avec 3 ou 4 cuillères à soupe 
d’huile. Ajouter la cannelle et les clous de girofle et dès leur 
changement de couleur, ajouter les oignons hachés, les frire jusqu’à 
ce qu’ils deviennent bruns. Dans un bol, mélanger les pâtes d’ail 
et de gingembre, le piment, la coriandre en poudre, le curcuma 
et le sel, 1½
 tasse d’eau et verser dans la poêle. Cuire 3 minutes, 
ajouter le yaourt battu, les tomates coupées en dés et le concentré 
de tomates. Cuire à feu doux 5
 minutes jusqu’à ce que les épices et 
l’huile commencent à se séparer. Ajouter ½
 tasse d’eau chaude, la 
sauce doit recouvrir les morceaux de poulet. Au bout de 10 minutes, 
arroser avec 2 dl d’eau, couvrir et cuire 20 minutes à feu doux. Ajouter 
les épinards, laisser mijoter encore 10 minutes, puis ajouter le garam 
massala, mettre de côté.
Dernière étape : partager le riz en 3 parts égales et le curry de poulet 
en 2 parts. Mettre 1 ou 2 cuillères à soupe d’huile dans le fond d’une 
cocotte en terre allant au four. Étaler une part de riz dans le fond du 
plat, verser un peu de lait au safran, répartir quelques d’oignons frits, 
parsemer un peu de piments verts, de coriandre et menthe hachés. 
Étaler par-dessus 1 part de curry de poulet. Répéter le processus avec 
les 2 autres parts de riz et de poulet. Recouvrir d’une feuille de papier 
d’aluminium, mettre son couvercle sur le plat et cuire 20 minutes au 
four à 180 °C.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 25 min
• DES POULAILLERS À L’ABBAYE DE SHANTI NILAYAM, au 
Bangalore en Inde. La communauté des bénédictines a commencé l’élevage 
dans les années 1970 à partir de l’achat de 45 poules pondeuses. Les premiers 
bénéfices ont permis la construction d’un poulailler puis de 3 autres et c’est 
maintenant près de 8 000 poulets qui s’ébattent dans l’abbaye. « L’élevage 
des poules est une source de revenus appréciable qui contribue à notre 
autofinancement », disent les sœurs qui ne laissent de côté aucun des aspects 
de leur élevage. La litière d’enveloppe de riz servant de couches aux volailles 
se transforme en engrais pour les champs ; la nourriture à partir des grains de 
maïs ou autres est manufacturée sur place. Les œufs et les poulets sont vendus 
directement à un négociant.
• LE KORMA. Originaire de l’Inde et du Pakistan et puisant ses racines dans 
la cuisine mongole, le « korma » est un plat à base de viande et légumes braisés 
puis mijotés dans de l’eau ou du bouillon, de la crème, de la poudre d’amandes, 
de la purée de tomates ou du lait de coco. Suivant la région, le mélange d’épices 
ajouté à la préparation peut varier, mais la cuisson du plat doit être lente.  
Le poulet korma est un plat doux et savoureux.
Découper le poulet en petits morceaux. Hacher l’oignon, râper le 
gingembre. Écraser les gousses de cardamome et l’ail. Griller les 
amandes pilées. Faire revenir l’oignon, les clous de girofle et la 
cardamome dans une poêle jusqu’à ce que l’oignon commence à 
ramollir. Ajouter l’ail, le poulet et le gingembre, mélanger et faire 
sauter 5 minutes. Ajouter toutes les épices restantes, bien remuer. 
Ajouter la poudre d’amandes, la purée de tomates, le bouillon et la 
crème, saler et poivrer, cuire à feu doux 20 minutes jusqu’à réduction 
pour obtenir une crème épaisse. Éparpiller des amandes grillées sur 
le plat au moment de servir.
4 poitrines de poulet 
sans peau ni os
1 gros oignon
1 petit morceau de gingembre
4 gousses de cardamome verte
3 gousses d’ail
2 c. à soupe d’huile végétale
4 clous de girofle
1 c. à café de poudre de coriandre
½ c. à café de poudre de curcuma
½ c. à café de poudre de cumin
¼ de c. à café de poudre de piment
75 g d’amandes en poudre
2 c. à café de purée de tomates
25 cl de bouillon de poulet
20 cl de crème fraîche
50 g d’amandes pilées
sel
poivre noir
POULET KORMA
INDE  nord
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CHICKEN 65
500 g de cuisses de poulet  
désossées et sans peau
MARINADE
2 c. à soupe de farine de maïs
2 c. à soupe de farine tout usage
1½ c. à café de pâte d’ail
1½ c. à café de pâte de gingembre
2 c. à soupe de piment  
rouge en poudre
1 œuf
1 c. à café de mélange 
clou de girofle, cannelle, 
cardamome, en poudre
sel
CAILLÉ
huile végétale pour friture
1 c. à soupe de gingembre  
finement haché
8 piments verts
10 feuilles de cari
2 pots de yaourt
4 gouttes de colorant  
alimentaire rouge
3 c. à café de jus de lime
½ c. à café de poivre noir
GARNITURE
oignons verts
feuilles de coriandre fraîche
INDE  sud
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min + marinade 1 h • Cuisson 25 min
Dans un bol, mélanger la farine de maïs, la farine tout usage, la pâte 
d’ail et de gingembre, le piment en poudre, l’œuf, la cuillère à café 
du mélange d’épices. Saler, ajouter de l’eau jusqu’à l’obtention 
d’une pâte épaisse. Ajouter les morceaux de poulet à la pâte, bien 
remuer pour les enrober et laisser reposer 1 heure. Dans une poêle 
à fond épais, chauffer l’huile et frire les morceaux de poulet jusqu’à 
ce qu’ils soient dorés. Mettre de côté. Dans une autre poêle, mettre 
2 cuillères à soupe d’huile, ajouter le gingembre haché finement et 
le frire 2 minutes. Mettre les piments verts et faire sauter 2 minutes. 
Ajouter dans la poêle les feuilles de cari et les frire jusqu’à ce qu’elles 
soient croustillantes. Ajouter le yaourt, le colorant alimentaire, le jus 
de lime et saler. Faire revenir 4 à 5 minutes. Ajouter le poulet frit, bien 
mélanger, augmenter le feu et cuire 5 à 10 minutes en remuant. Garnir 
de feuilles de coriandre et de rondelles d’oignons, servir chaud.
• LE CHICKEN 65 est une recette très populaire de poulet frit dans l’Inde 
du Sud. L’origine du nom semble inconnue… On dit qu’un jour, un cuisinier a 
préparé 65 kg de poulet avec 65 piments, ou que 65 est l’année de la création du 
plat, ou encore que le poulet avait 65 jours…
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  RENDEMENT 12 PIÈCES
Préparation 15 min + marinade 1 h • Cuisson 20-30 min
RESHMI KABAB
400 g de poitrines  
de poulet désossées
1 tasse de caillé (dahi/yaourt)
2 c. à soupe de pâte ail-gingembre
½ c. à café de sel
2 c. à soupe de crème fraîche
1 c. à café de jus de citron
2 c. à soupe de coriandre  
fraîche, hachée
½ c. à café de poudre de chili rouge
½ c. à café de poivre noir
1 c. à café de noix de cajou  
broyées en poudre
1 c. à café d’amandes  
mondées broyées en poudre
1 c. à soupe d’huile ou de beurre
sel
12 brochettes en bois
Rincer les morceaux de poulet à l’eau courante, les couper en cubes de 
taille moyenne. Dans un grand bol, mettre le caillé, la pâte ail-gingembre, 
la crème fraîche, le sel, le jus de citron, la coriandre hachée, les épices, 
les noix de cajou et les amandes. Ajouter les morceaux de poulet, bien 
mélanger et laisser mariner 1 heure. Préchauffer le four 5 minutes  
à 180 °C, mettre les brochettes de bois dans de l’eau tiède. Enfiler les 
morceaux de poulet sur les brochettes et les déposer sur une grille  
allant au four. Badigeonner légèrement d’un peu d’huile. Mettre au four 
en position gril et faire griller les brochettes 20 à 30 minutes. Servir  
le reshmi kabab avec du chutney de coriandre.
BANGLADESH  sous-continent indien
AU BANGLADESH, la volaille est victime du changement climatique.  
Les professionnels de la volaille ont déclaré qu’ils rencontraient un problème 
majeur dans la gestion des élevages de poulets du fait du changement de  
climat ressenti dans leur pays. En effet, les températures élevées causent  
un stress évident, augmentent le risque de maladies des animaux et le taux  
de mortalité. Cela veut dire que les éleveurs doivent envisager de changer  
de méthode d’élevage, en passant d’un élevage de plein air à un élevage dans  
des bâtiments sous température régulée et contrôlée. Mais cela va demander 
des investissements conséquents malgré une demande croissante de la part  
des consommateurs (plus de 15 % au cours des dix dernières années).
220 g de feuilles de coriandre 
fraîche hachées
1 cm de gingembre haché
1 piment vert haché
2 c. à café de jus de citron
1 c. à café de cumin en poudre
sel noir
eau
Mixer tous les ingrédients au robot avec un peu d’eau pour obtenir une pâte 
lisse. Vérifier l’assaisonnement, ajouter du sel ou du jus de citron si besoin. 
Conserver dans un bol ou un récipient couvert dans le réfrigérateur.
CHUTNEY DE CORIANDRE 
Préparation 10 min. Rendement 1 petit bol.
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  POUR 4 PERSONNES
Préparation 20 min • Cuisson 30 min
JASHA MAROO
1 kg de poulet (ou de 
filets de poulet)
2 c. à soupe d’huile végétale
1 oignon émincé
2 gousses d’ail hachées
1 tomate hachée
5 cm de gingembre râpé
3 piments verts
sel
3 verres d’eau
feuilles de coriandre fraîche
Découper le poulet en très petits morceaux, émincer l’oignon. 
Faire revenir l’oignon avec l’huile dans une casserole, y ajouter 
les morceaux de poulet et l’eau. Porter à ébullition. Ajouter l’ail, la 
tomate, le piment, le sel et le gingembre. Cuire à feu doux 30 minutes, 
où jusqu’à ce le poulet soit cuit. Garnir de coriandre fraîche et servir 
avec du riz rouge.
BHOUTAN  sous-continent indien
• LE BHOUTAN a émis une interdiction de garder les poulets dans des cages. 
Selon le gouvernement du royaume d’Asie centrale, la pratique est incompatible 
avec la philosophie bouddhiste. Outre les poulets, les dindes, canards, oies et 
pintades bénéficient également de la mesure.
• LE  JASHA MAROO est un plat traditionnel bhoutanais composé de 
poulet cuit avec de l’ail, du gingembre, des piments et de la tomate. Le plat est 
épicé, typique de la cuisine bhoutanaise, et servi avec du riz rouge. Avec les 
piments, le riz est l’autre aliment de base de nombreux plats bhoutanais.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 20 min
POULET AU PIMENT  
DE CAYENNE SUR RIZ ROUGE 
450 g de poitrines de poulet 
désossées sans peau 
coupées en cubes
¼ tasse de fécule de maïs
1 tasse de riz rouge
3 c. à soupe + 1 c. à café  
d’huile de sésame
½ tasse d’oignon rouge tranché
2 gousses d’ail hachées
3 c. à soupe de gingembre émincé
½ tasse de piments  
de Cayenne hachés
2 c. à soupe de sauce soja
2 tomates coupées en quarts
Cuire le riz rouge suivant les indications sur l’emballage, dans de 
l’eau non salée. Mélanger les cubes de poulet à la fécule de maïs en 
veillant à ce que tous les morceaux soient bien recouverts. Chauffer 
3 cuillères à soupe d’huile de sésame dans un wok sur feu moyen. 
Faire revenir le poulet jusqu’à ce que les morceaux soient légèrement 
brunis de chaque côté et légèrement croustillants. Retirer à l’aide 
d’une écumoire et mettre de côté. Ajouter une cuillère à café d’huile 
de sésame, l’oignon, l’ail et le gingembre et faire revenir 2 minutes. 
Ajouter le piment haché, faire revenir encore 2 minutes. Remettre le 
poulet dans le wok, ajouter les quartiers de tomates, assaisonner avec 
la sauce soja, remuer le temps de réchauffer. Servir avec le riz rouge.
BHOUTAN  sous-continent indien
• LE RIZ ROUGE DU BHOUTAN est cultivé en terrasses, depuis des 
milliers d’années, dans la vallée de Paro. Un millier de tonnes est produit chaque 
année par 200 petites exploitations familiales. Le riz rouge est donc très lié à la 
population du Bhoutan. C’est un riz à grain moyen avec une couche de son rouge, 
considéré comme étant de qualité supérieure, au goût proche de la noisette. 
C’est la nourriture de base des Bhoutanais.
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NĒPĀLĪ KUKHURĀ 
POULET NÉPALAIS
8 pilons de poulet
4 c. à soupe d’huile
4 gousses d’ail écrasées
5 cm de racine de gingembre  
frais pelé et haché
2 gros oignons hachés
1 c. à café de cumin en poudre
1 c. à café de curcuma en poudre
1 c. de coriandre en poudre
1 c. de poivre de Cayenne
300 g de tomates hachées
2 yaourts
2 c. à soupe de coriandre hachée
6 c. à soupe d’eau
1 citron (jus)
1 c. à café de garam massala
½ c. à café de sel
NÉPAL  sous-continent indien
  POUR 4 PERSONNES
Préparation 15 min • Cuisson 25 min
Chauffer l’huile dans un wok, dorer les pilons jusqu’à ce que leur 
peau croustille, les retirer et maintenir au chaud. Dans le même wok, 
blondir et attendrir l’ail, le gingembre et les oignons. Réduire le feu, 
ajouter le cumin, le curcuma, la coriandre en poudre, le poivre de 
Cayenne, 1
 cuillère à soupe d’eau. Mélanger et continuer la cuisson 
2
 minutes en remuant. Incorporer les tomates, le yaourt, la moitié 
de la coriandre hachée. Augmenter le feu. Ajouter les morceaux de 
poulet avec le reste d’eau dans le wok et porter à ébullition. Couvrir  
et laisser mijoter 25 minutes sur feu doux. Ajouter le garam massala, 
le jus de citron, saler et parsemer du reste de coriandre hachée. 
Servir avec du riz.
LES POULES ONT DES DENTS ! 
Descendantes des dinosaures, les poules possédaient bien une dentition, il y 
a plusieurs millions d’années. Sans doute parce qu’ils n’avaient pas besoin de 
mâcher leur pitance, les oiseaux à bec ont perdu leurs dents. Mais pas la poule ! 
Son ADN atteste la présence de dents, même si dans ses cellules toutes les 
instructions génétiques s’y référant sont illisibles. Sauf durant un bref moment 
au début de sa vie, pendant le développement de l’embryon aviaire au cours 
duquel les dents font semblant d’émerger avant de disparaître. Reste alors une 
dent unique, appelée « dent de l’œuf », qui pousse au bout du bec du poussin 
avant de tomber. C’est cette « dent » qui va lui permettre de briser sa coquille au 
moment d’éclore…
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     POUR 24 PERSONNES
Préparation 10 min + repos 20 min • Cuisson 15 min
MOMOS AU POULET
PÂTE
300 g de farine
10 à 12 cl d’eau
1 c. à café de bicarbonate 
de sodium
FARCE
250 g de poulet effiloché
120 g d’épinards frais hachés
1 oignon haché
1 gousse d’ail hachée
1 c. à café de gingembre en poudre
1 c. à café de sel
2 c. à soupe d’huile
Verser la farine dans une grande jatte, ajouter le verre d’eau, la 
levure, le bicarbonate de sodium et mélanger. Pétrir 10 minutes au 
minimum (plus la pâte sera pétrie, plus les momos seront légers). 
Enfermer la pâte dans un sac en plastique et laisser reposer 
20
 minutes.
Mélanger dans un bol le poulet, les épinards, l’oignon et l’ail. Ajouter 
le gingembre et le sel. Bien remuer, ajouter 2 cuillères à soupe 
d’huile. Former un boudin de 3 cm de diamètre avec la pâte reposée. 
Couper des tranches de 2 à 3 cm de large, pour obtenir 20 morceaux. 
Saupoudrer le plan de travail de farine. Façonner d’abord une petite 
boule avec un morceau de pâte, puis l’aplatir en forme de galet 
entre vos mains. Avec un rouleau à chapati, aplatir d’abord la pâte 
uniformément, puis affiner les bords. Un renflement au centre doit 
persister, ce sera la base du momo qui doit être plus solide. Mettre un 
peu de farce au centre du momo et le replier en ramenant les bords 
de la pâte vers le centre (comme une petite aumônière). Verser 1 litre 
d’eau dans un cuit-vapeur et porter à ébullition. Huiler la grille du 
panier et disposer les momos dessus sans qu’ils se touchent. Cuire 
les momos à la vapeur 15
 minutes environ. Servir avec de la sauce 
tomate ou de la sauce de soja.
NÉPAL  sous-continent indien
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PULAO DE POULET
BOUILLON
1 poulet de 1,5 kg en morceaux
1 feuille de laurier
6 grains de poivre noir
½ c. à café de sel
RIZ
350 g de riz basmati
2 l d’eau
½ c. à café de stigmates de safran
2 c. à soupe d’eau bouillante
sel
MARINADE
½ c. à café de poudre de chili
1 c. à café de curcuma en poudre
½ c. à café de cumin en poudre
2 gousses d’ail écrasées
12,5 cl de yaourt nature
6 c. à soupe d’huile d’arachide
4 oignons émincés
2 c. à soupe de beurre
GARNITURE
2 oignons verts
85 g de raisins secs
85 g d’amandes mondées et effilées
PAKISTAN  sous-continent indien
     POUR 6 PERSONNES
Préparation 1 h • Cuisson 40 min
Mettre les morceaux de poulet, la feuille de laurier, les grains de 
poivre et ½ cuillère à café de sel dans une casserole. Couvrir d’eau et 
amener rapidement à ébullition. Couvrir la casserole, baisser  
le feu, laisser frémir 40 minutes environ jusqu’à ce que le poulet  
soit presque cuit. Retirer les morceaux de la casserole, filtrer  
l’eau de cuisson, en garder ¼ de litre.
Laver le riz, le laisser tremper 30 minutes dans l’eau froide puis 
l’égoutter. Dans une casserole, porter 2 litres d’eau à ébullition, 
ajouter le sel et le riz égoutté. Ramener à ébullition et laisser bouillir 
1
 minute. Retirer la casserole du feu, verser le riz dans une passoire. 
Le réserver. Dans un bol, laisser infuser 5 minutes le safran dans 
l’eau. Diviser le riz en 2 portions égales. En mettre 1 dans un bol  
et verser l’eau safranée dessus, mélanger jusqu’à ce que le riz  
soit bien jaune.
Dans une assiette creuse, mélanger la poudre de chili, le curcuma,  
 le cumin, l’ail et le yaourt. Enrober les morceaux de poulet  
de ce mélange.
Dans une poêle, chauffer 4 cuillères à soupe d’huile, y faire revenir 
les morceaux de poulet à feu modéré, 10 minutes. Retirer le poulet. 
Réserver. Dans la même poêle, faire revenir les oignons, à feu 
moyen, 5 à 6 minutes. Préchauffer le four à 180 °C. Dans une cocotte, 
laisser fondre le beurre. Étaler la moitié du riz au safran dans le 
fond, en appuyant avec le dos d’une cuillère. Couvrir avec la moitié 
des oignons, puis la moitié du riz blanc et la moitié du poulet. 
Recommencer en terminant par une légère couche de riz. Porter 
à ébullition le bouillon réservé et le verser délicatement dans la 
cocotte. Cuire 2 minutes sur le feu puis couvrir le plat et le mettre 
dans le four préchauffé. Cuire 30 à 40 minutes, à 180 °C, jusqu’à 
ce que le riz soit tout à fait cuit et le liquide entièrement absorbé. 
Pendant ce temps, dans une petite poêle, chauffer 2 cuillères à 
soupe d’huile. Ajouter les rondelles d’oignons verts, les faire revenir 
5
 minutes en remuant fréquemment. Ajouter les raisins et les 
amandes et cuire encore 5 minutes. Retirer le plat du four, parsemer 
le dessus d’oignons, raisins et amandes. Servir avec une salade 
composée et du yaourt nature.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 30 min • Cuisson 15 min
SOUPE DE POULET
1 poulet entier
2 c. à soupe d’huile de tournesol
2 oignons
2 gousses d’ail écrasées
1 c. à café de cardamome en poudre
1 c. à café de coriandre en poudre
1 c. à café de curry fort en poudre
2 c. à café de curcuma en poudre
1 feuille de laurier
2 bâtons de cannelle
2 c. à café de sel
1 lime en jus
20 cl de lait de coco
Mettre le poulet dans une grande casserole, couvrir d’eau froide et 
faire bouillir jusqu’à ce que la viande se détache des os. Retirer le 
poulet, garder le bouillon. Ôter la peau du poulet, la jeter. Découper 
le poulet en petits morceaux. Dans une autre grande casserole, faire 
revenir les oignons et l’ail dans 2 cuillères à soupe d’huile. Ajouter 
toutes les épices en poudre, puis la cannelle et le laurier. Bien 
mélanger, ajouter les morceaux de poulet et le jus de lime. Mouiller 
avec du bouillon jusqu’à obtenir la consistance de soupe souhaitée. 
Laisser cuire 5 minutes à feu vif, baisser le feu et ajouter le lait de 
coco. Servir chaud.
PAKISTAN  sous-continent indien
PUKKA POULET JALFREZI
POULET
1 kg de filets de poulet  
sans peau ni os
3-4 c. à soupe d’huile
4 oignons moyens hachés
1 c. à café d’ail en purée
1 c. à café de gingembre en purée
¼ c. à café de curcuma en poudre
½ c. à café de coriandre en graines
4 tomates hachées
GARNITURE
2 oignons coupés  
en tranches épaisses
2 tomates coupées en 
larges tranches
½ à 1 c. à café de flocons de piment
½ c. à café de garam massala
1 c. à café de sel
Découper les filets de poulet en cubes. Chauffer l’huile dans une 
poêle et faire revenir les oignons hachés jusqu’à transparence. 
Ajouter l’ail et le gingembre en purée, le curcuma, les graines de 
coriandre et les tomates hachées. Couvrir et laisser mijoter. Ajouter 
le poulet, saler et cuire à feu moyen, 10 minutes ou jusqu’à ce que 
le poulet soit tendre. Dans une autre poêle, chauffer un peu d’huile, 
ajouter les oignons et les tomates en tranches, les flocons  
de piment et le garam massala. Faire sauter jusqu’à ce que les 
légumes ramollissent légèrement. Verser cette préparation dans  
la poêle avec le poulet, bien mélanger et cuire 5 minutes. Servir  
avec du riz blanc.
PAKISTAN  sous-continent indien
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 15 min
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POULET GRILLÉ À LA COMORIENNE
1 poulet
MARINADE
2 cm de gingembre frais
1 c. à café de poivre noir en grains
½ c. à café de gros sel
1 gousse d’ail hachée
1 c. à soupe de moutarde
1 citron
1 c. à soupe d’huile
1 feuille de laurier hachée
COMORES  océan indien
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min + marinade 12 h • Cuisson 15 min
Dans un mortier, écraser en ajoutant si nécessaire quelques gouttes 
d’eau, le gingembre avec le poivre, le gros sel et l’ail. Mélanger la pâte 
obtenue avec une cuillère à soupe de moutarde. 
Découper le poulet en morceaux, les inciser à plusieurs endroits. 
Badigeonner les morceaux de poulet avec la pâte, remplir les 
incisions. Presser le citron sur la viande, ajouter 1 c. à soupe d’huile 
et 1 feuille de laurier hachée. Mélanger bien pour que le poulet 
s’imprègne des ingrédients. Laisser mariner une nuit au réfrigérateur. 
Poser les morceaux de poulet sur la grille d’un barbecue préchauffé. 
Tout en les arrosant de temps en temps avec le jus de marinade, faire 
griller le poulet de 8 à 15 minutes de chaque côté selon les morceaux.
Servir cette grillade accompagnée de manioc grillé ou de bananes 
vertes frites, le tout relevé d’une purée de piment.
8 piments
5 c. à soupe d’huile d’olive
3 c. à soupe d’eau
2 c. à café de sel
3 oignons
6 gousses d’ail
2 citrons
2 tomates
Mettre tous les ingrédients dans le bol d’un robot et mixer jusqu’à obtenir 
une pâte lisse et homogène. Conserver dans un récipient hermétique.
PURÉE DE PIMENT COMORIENNE 
Préparation 5 min. Pour 20 à 25 cl.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 40 min
POULET AU RIZ PAPRIKA
1 poulet de 1,4 kg environ
1 c. à café de sel
1 c. à café de poivre noir
1 c. à soupe d’huile d’olive
1 gros oignon haché
2 gousses d’ail hachées
1 c. à soupe de paprika  
doux en poudre
300 g de tomates pelées  
et concassées
½ c. à café de safran
275 g de riz basmati
100 g de petit pois
75 cl d’eau chaude
3 c. à café de persil haché
Couper le poulet en morceaux, saler, poivrer. Chauffer l’huile dans 
une casserole, ajouter les morceaux de poulet, les rissoler 10
 minutes 
à feu doux en remuant de temps en temps. Retirer le poulet de 
la casserole, réserver. Dans la même casserole, dorer l’oignon et 
l’ail hachés à feu doux. Ajouter le paprika, les tomates, continuer 
la cuisson jusqu’à obtenir une sauce épaisse. Ajouter le poulet, le 
safran, le riz, les petits pois et mouiller avec les 75 cl d’eau chaude. 
Bien mélanger et rectifier l’assaisonnement. Laisser mijoter à feu 
doux et à couvert 20 à 30 minutes jusqu’à absorption du liquide. 
Parsemer de persil haché au moment de servir.
COMORES  océan indien
  POUR 4 PERSONNES
Préparation 15 min • Cuisson 15 min
BOL RENVERSÉ
3 blancs de poulet
sel
poivre noir
1 petit chou chinois
2 carottes moyennes
quelques champignons  
noirs déshydratés
3 gousses d’ail
2 c. à soupe de sauce soja
2 c. à soupe de sauce d’huîtres
1 c. à soupe de fécule de maïs
4 œufs
4 portions de riz blanc cuit
huile
Émincer les blancs de poulet, les saler et poivrer. Émincer le chou 
chinois, couper les carottes en rondelles fines. Mettre à tremper les 
champignons noirs dans de l’eau chaude, puis les couper en lamelles. 
Éplucher et écraser les gousses d’ail. Faire revenir les morceaux de 
poulet dans un peu d’huile chaude 5 minutes. Ajouter les légumes 
(chou chinois, carottes, champignons) ainsi que l’ail écrasé, faire 
revenir à feu moyen, 5 à 7 minutes. Mélanger dans un bol la sauce 
soja, la sauce d’huîtres, l’eau et la fécule de maïs. Verser ce mélange 
sur le poulet et les légumes, laisser mijoter à feu vif 3 minutes. Dans 
une poêle, cuire les 4 œufs au plat, les réserver. Prendre 4 bols, 
mettre dans chacun 1 œuf au plat, puis les légumes et le poulet en 
sauce et en dernier le riz, bien tasser le tout. Poser une assiette sur 
chaque bol et retourner délicatement l’assiette et le bol sans les 
séparer. Tourner le bol en le soulevant doucement, afin de démouler 
la préparation sans qu’elle ne s’écroule.
ÎLE MAURICE  océan indien
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PILAW DE POULET ET SAUCISSES
1 poulet de 1,2 kg en morceaux
250 g de saucisses
15 g de gingembre
3 gousses d’ail
2 c. à soupe d’huile
2 oignons émincés
5 feuilles de kaloupilé
3 branches de thym
4 tomates, en dés
300 g de riz parfumé
1 pomme de terre, en dés
100 g de petits pois
1 pincée de cannelle
3 clous de girofle
1 dose de safran
2 c. à soupe de coriandre hachée
sel
poivre noir
ÎLE MAURICE  océan indien
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 35-40 min
Piler ensemble le gingembre et l’ail. Dans une sauteuse, chauffer  
l’huile, mettre les morceaux de poulet et les saucisses à dorer 
pendant 10 minutes en les retournant de temps en temps. 
Retirer du feu et réserver au chaud.
Dans la même sauteuse, faire dorer les oignons, ajouter le mélange 
ail/gingembre et les feuilles de kaloupilé. Mélanger, ajouter les 
tomates, le thym, sel et poivre. Laisser cuire 5 minutes avant de 
remettre le poulet dans la sauteuse, avec le riz, les cubes de pommes 
de terre, les petits pois, la cannelle, les clous de girofle et le safran. 
Mélanger, couvrir d’eau chaude, ajouter la coriandre hachée. Laisser 
cuire 20 minutes à feu doux et à couvert. 5 minutes avant la fin de la 
cuisson du pilaw de poulet, ajouter les saucisses. Servir chaud.
INTELLIGENCE 
Selon des experts, les capacités cognitives des poulets seraient très sous 
estimées. C’est un oiseau capable de comportements sociaux complexes. Il 
s’avère qu’il a, en outre, des aptitudes à communiquer voisines de celles de 
certains primates. Quand il doit prendre une décision, le poulet tient compte 
de son environnement mais aussi de son expérience et de ses connaissances. 
Il dispose donc d’une mémoire. Il a un sens de la numération, des capacités 
arithmétiques et peut distinguer des quantités. Les poulets développent des 
capacités visuelles et spatiales et apprennent les uns des autres. Ils raisonnent 
par déduction. Leur communication s’appuie sur au moins 24
 vocalises 
différentes et ils sont capables d’émettre des sons pour prévenir leurs 
congénères d’une menace ou d’un danger. Cette aptitude rapproche encore 
le poulet d’autres animaux sociaux intelligents. Les poulets ressentent des 
émotions positives ou négatives, ils sont particulièrement sensibles au stress  
et à la peur, et de l’empathie envers les autres membres de leur espèce.
Est-ce qu’un poulet qui a peur est une poule mouillée ?
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  POUR 4 PERSONNES
Préparation 15 min + marinade 2 h • Cuisson 50-55 min
BRIANI DE POULET
1 poulet de 1,4 kg en morceaux
1 c. à café de brins de safran
2 oignons émincés
250 g pommes de terre
huile
sel
ÉPICES
2 bâtons de cannelle
4 clous de girofle
5 gousses de cardamome verte
4 gousses d’ail hachées
1 cm de gingembre râpé
1 c. à café d’anis vert en grains
MARINADE
1 yaourt nature
1 botte de menthe hachée
1 botte de coriandre hachée
RIZ
300 g de riz basmati
1 bâton de cannelle
5 gousses de cardamome verte
3 clous de girofle
1 c. à café d’anis vert en grains
Laisser infuser les brins de safran dans 2 c. à soupe d’eau chaude. 
Dans une poêle antiadhésive, chauffer 5 minutes les bâtons de 
cannelle, les clous de girofle et les gousses de cardamome. Retirer  
de la poêle, verser dans un mortier et réduire en poudre. Ajouter l’ail, 
le gingembre, l’anis et piler à nouveau le tout.
Dans un saladier, mélanger le yaourt avec la pâte d’épices, la menthe 
et la coriandre hachées. Ajouter les morceaux de poulet, saler, laisser 
mariner 2 heures au frais.
Faire dorer les oignons dans une sauteuse avec un peu d’huile 
puis ajouter les morceaux de poulet et la marinade. Faire revenir 
10 minutes environ, ajouter un peu d’eau. Pendant ce temps, laver le 
riz, le cuire avec le bâton de cannelle, les gousses de cardamome, les 
clous de girofle et l’anis vert. Après 10 minutes de cuisson, l’égoutter. 
Dans une grande cocotte, mettre la moitié du riz, les morceaux de 
poulet avec la sauce, les pommes de terre coupées en dés. Arroser 
d’un verre d’eau et du safran dilué, ajouter le reste de riz. Poursuivre 
la cuisson à feu doux 35 à 40 minutes.
ÎLE MAURICE  océan indien
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GAJACKS DE GÉSIERS  
ET FOIES DE POULET
GAJACKS AUX SAUCISSES  
DE POULET
ÎLE MAURICE  océan indien
ÎLE MAURICE  océan indien
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 15 min
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 5 min
Découper les gésiers et les foies de poulet en petits morceaux. 
Laisser mariner 5 minutes avec sel, poivre et 1 c. à soupe de sauce 
soja. Découper les oignons en fines rondelles et hacher les piments. 
Dans une poêle chaude avec un peu d’huile, faire revenir les abats 
de poulet 10 minutes. Ajouter la cannelle et les clous de girofle en 
poudre, puis les oignons et les piments. Laisser cuire 5 minutes. 
Décorer le plat avec le cotomili haché.
Découper les saucisses en grandes rondelles. Les mettre dans un bol 
avec le poivre, l’ail et le gingembre. Laisser mariner 10
 minutes. Les 
faire revenir dans une poêle chaude avec un peu d’huile, 3 minutes. 
Ajouter les oignons et les piments, cuire encore 2
 minutes. Égoutter 
sur du papier absorbant avant de servir.
 
500 g de gésiers et foies de poulet
½ c. à café de sel
1 c. à café de poivre noir
1 c. à soupe de sauce soja
1 c. à café de cannelle en poudre
½ c. à café de clous  
de girofle en poudre
2 oignons verts émincés
2 piments verts émincés
1 bouquet de cotomili 
(coriandre) haché
7 à 8 saucisses de poulet
1 c. à café de poivre noir
2 gousses d’ail hachées
½ cm de gingembre râpé
2 oignons verts émincés
2 piments verts hachés
• GAJACKS est le terme créole pour définir les amuse-gueules indispensables 
aux apéritifs et dont  il existe de nombreuses variétés.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 20 min • Cuisson 10 min
HAKIENS AU POULET
PÂTE
250 g de farine
38 cl d’eau
sel
FARCE
200 g de poulet cuit haché
100 g de carottes râpées
150 g de pousses de soja
150 g de pousses de bambou
1 c. à café de gingembre haché
1 pincée de glutamate
50 g d’échalotes hachées
sel
poivre noir
1 c. à soupe de sauce soja
1 c. à soupe de Maïzena
huile pour la friture
Mettre tous les ingrédients de la farce dans un bol, assaisonner de 
sauce soja. Ajouter la Maïzena, bien mélanger, mettre de côté. 
Pétrir la farine, le sel et l’eau. Aplatir la pâte pour la rendre très fine, 
la découper en carrés de 8 cm. Préparer un bain d’huile de friture 
à température. Poser un peu de farce sur les carrés et les rouler en 
forme cylindrique fermée sur les côtés. Saisir les hakiens dans un 
premier bain d’huile. Préparer une 2
e
 pâte fine, la découper en carrés 
de même grandeur. Rouler une 2
e
 fois les hakiens dans un carré de 
pâte, les faire dorer dans un deuxième bain d’huile puis les laisser 
égoutter sur du papier absorbant. Servir avec de la salade et des 
achards de légumes.
ÎLE MAURICE  océan indien
INFLUENCE DE LA CUISINE CHINOISE, les « hakiens » sont une sorte 
de nems, mais roulés dans une pâte à base de farine.
  POUR 4 PERSONNES
Préparation 15 min + trempage 30 min • Cuisson 45 min
SOUPE MULLIGATAWNY
1 poulet
100 g de dholls (pois cassés jaunes)
4 gousses d’ail
20 g de gingembre
1 c. à café de poivre en grains
3 c. à café d’anis en grains
1 c. à café de curry en poudre
5 pommes d’amour
2 oignons
5 feuilles de caripoulé 
(ou kalipoulé)
1 l de bouillon de poule
huile
sel
coriandre hachée
Mettre les dholls à tremper 30 minutes dans de l’eau. Découper le 
poulet en petits morceaux. Piler l’ail, le gingembre, le poivre et le petit 
anis. Diluer la poudre à curry dans un peu d’eau. Chauffer de l’huile 
dans une marmite, y faire dorer les oignons émincés, puis roussir  
les pommes d’amour hachées. Ajouter toutes les épices, remuer  
sur feu moyen pendant 2 minutes. Ajouter les morceaux de poulet, 
faire revenir 5 minutes. Ajouter les dholls égouttés, mélanger.  
Verser le bouillon, laisser mijoter à feu doux 40 minutes.  
Saupoudrer de coriandre hachée au moment de servir.
ÎLE MAURICE  océan indien
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ÎLE MAURICE  océan indien
CHICKEN MULLIGATAWNY 
POULET MULLIGATAWNY
1 dose de safran  
(poudre ou filaments)
1 c. à café de tilani  
(anis vert) en poudre
½ verre de jus de tamarin
3 feuilles de caripoulé
1 c. à café de thym en poudre
POULET
4 morceaux de poulet  
(hauts de cuisses)
1 oignon haché
2 gousses d’ail hachées
½ cm de gingembre râpé
2 pommes d’amour
huile
sel
poivre noir
PURÉE DE DHOLLS
150 g de dholls
1 oignon émincé
1 gousse d’ail hachée
½ cm de gingembre râpé
1 pomme d’amour en dés
1 bouquet de cotomili haché
  POUR 4 PERSONNES
Préparation 50 min • Cuisson 30 min
Préparer la purée de dholls : les mettre à tremper dans de l’eau froide 
25
 minutes. Dans une cocotte, faire revenir l’oignon, l’ail, le gingembre 
et les dés de pommes d’amour, 4 à 5 minutes tout en remuant.  
Ajouter les dholls égouttés, saler et laisser cuire 25 minutes. Passer  
la préparation au mixeur. 
Dorer les morceaux de poulet 10 minutes dans une sauteuse, 
réserver. Faire revenir l’oignon, l’ail, le gingembre et les pommes 
d’amour 5
 minutes. Ajouter le safran, le tilani, le jus de tamarin, les 
feuilles de caripoulé et le thym. Laisser mijoter 10 minutes. Ajouter 
les morceaux de poulet et la purée de dholls, verser 1 verre d’eau, 
saler et poivrer. Cuire 20 minutes. Décorer le plat avec le cotomili 
haché. Servir avec un riz blanc accompagné d’un chutney de  
pomme d’amour.
5 pommes d’amour
1 oignon
1 bouquet de cotomili (coriandre)
2 petits piments
huile
sel, poivre
Laver les pommes d’amour, les piments et le cotomili. Couper les pommes 
d’amour en petits morceaux, ajouter les oignons et les piments finement 
hachés, mélanger avec l’huile, saler et poivrer. Passer au mixeur jusqu’à 
obtenir une sauce épaisse. Ce chutney peut se préparer également avec  
des pommes d’amour bouillies puis épluchées et écrasées.
LE CHUTNEY DE POMME D’AMOUR ou « chatini pomme 
d’amour » accompagne la plupart des plats dans la cuisine mauricienne. 
Préparation 5 min. Pour 4 personnes.
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  POUR 4 PERSONNES
Préparation 15 min • Cuisson 45 min
AKOHO AMIN’NY VOANIO  
POULET AU LAIT DE COCO
1 poulet de 1,2 kg, coupé 
en morceaux 
1 oignon, émincé 
2 cm de gingembre, râpé
1 bâton de cannelle 
1 c. à café de curcuma en poudre
2 c. à soupe d’huile 
6 tomates, concassées
½ piment frais
50 cl de lait de coco
sel
ACCOMPAGNEMENT 
riz blanc 
rougail de tomate
Mettre les morceaux de poulet dans un plat, ajouter l’oignon émincé, 
le gingembre, la cannelle en bâton ainsi que le curcuma moulu.  
Saler au goût, bien mélanger et laisser mariner 15 minutes. Chauffer 
l’huile dans une marmite, faire dorer les morceaux de poulet avec  
la marinade pendant 5 minutes tout en remuant. Ajouter les tomates 
concassées et le piment, faire suer à couvert 10 minutes. Verser le lait 
de coco, remuer, laisser mijoter à feu doux pendant 15
 minutes.  
Servir avec du riz blanc.
MADAGASCAR  océan indien
4 tomates, coupées en dés 
3 oignons verts avec 
leur tige, hachés
½ citron vert (jus)
2 gousses d’ail, hachées
2 cm de gingembre frais, râpé
1 zeste râpé de combava
sel
poivre noir
Mettre les tomates en dés, les oignons hachés et le jus de citron dans un bol. 
Ajouter le gingembre râpé, l’ail haché et le zeste de combava. Mélanger, saler 
et poivrer au goût. Couvrir d’un film alimentaire et laisser macérer 1 heure à 
température ambiante. Servir en accompagnement de poulet cuisiné, de riz 
ou de grillades.
ROUGAIL TOMATE 
Préparation 10 min. Macération 1 h. Pour 4 personnes.
• DES POULETS AU MONASTÈRE MASINA MARIA. Situé à 30 km au 
nord-ouest d’Antananarivo, à 1 500 m d’altitude, le monastère Masina Maria 
abrite outre une vingtaine de moines bénédictins quelques poulets locaux.  
En effet, l’une des sources de revenus de la communauté est l’élevage de poules 
pondeuses et de poulets de chair.
• LE POULET AU LAIT DE COCOou « Akoho amin’ny voanio » est l’une 
des recettes les plus appréciées au nord de Madagascar. Cuit au feu de bois dans 
de grandes marmites, le poulet au lait de coco se déguste notamment dans des 
restaurants de bords de route entre Tamatave et Foulpointe au nord-est de l’île.
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AKOHO SY SAKAMALAO  
POULET AU GINGEMBRE
1 poulet de 1,5 kg
6 clous de girofle
500 g de gingembre frais
2 gros oignons
3 gousses d’ail
4 c. à soupe d’huile
sel
poivre noir
MADAGASCAR  océan indien
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 40 min
Couper le poulet en plusieurs morceaux. Piquer les clous de girofle 
dans les morceaux de poulet, réserver. Émincer les oignons, écraser 
l’ail, peler et râper le gingembre. Dans une casserole, chauffer  
l’huile et faire revenir l’oignon et l’ail. Dès que l’oignon commence 
à dorer, ajouter les morceaux de poulet et les dorer dans l’huile 
5 minutes. Couvrir d’eau, ajouter le gingembre, saler et poivrer.  
Cuire environ 30 minutes jusqu’à ce que l’eau s’évapore totalement. 
Servir accompagné de riz blanc ou de riz au coco.
• AKOHO VAZAHA ET AKOHO GASY 
Les poulets d’élevage de races européennes (Bressane, Padoue, Orpington, 
Rhode-Australorp), à la croissance très rapide (45 jours), sont appelés par la 
population « akoho vazaha », poulet étranger par opposition au poulet local, 
« akoho gasy », poulet malgache. Le poulet malgache, plus chétif, haut sur pattes, 
à la croissance plus lente (le poulet atteignant sa taille adulte en 3 mois),  
a pourtant les faveurs des éleveurs locaux dont l‘activité reste traditionnelle.
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  POUR 4 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 30 min
AKOHO SY EPISY  
POULET AUX ÉPICES
4 cuisses de poulet
2 c. à soupe d’huile
2 oignons
5 gousses d’ail
1 c. à café de graines  
de coriandre concassées
1 c. à café de curcuma
1 c. à café de cumin
1 c. à soupe de gingembre râpé
2 yaourts
500 g de tomates concassées
1 botte de coriandre hachée
2 limes (jus)
sel
poivre Voatsiperifery
Dans une cocotte, avec un peu d’huile chaude, faire dorer les cuisses 
de poulet de tous côtés. Retirer la viande, réserver. Dans la même 
cocotte, faire suer les oignons hachés et l’ail 3 à 5 minutes. Ajouter les 
graines de coriandre concassées, le curcuma, le cumin, le gingembre, 
du sel, du poivre et 5 cl d’eau chaude. Cuire quelques minutes tout 
en remuant. Ajouter les yaourts, les tomates concassées, la moitié de 
la coriandre hachée, les cuisses de poulet et 20 cl d’eau. Augmenter 
la puissance du feu et porter à ébullition, sans couvrir. À ébullition, 
baisser le feu, couvrir et cuire à feu doux 20 minutes environ.  
Au moment de servir, ajouter le jus des limes, rectifier 
l’assaisonnement et parsemer du reste de coriandre hachée.
MADAGASCAR  océan indien
• LE VOATSIPERIFERYest un « vrai poivre », originaire de Madagascar.  
Son nom vient de « voa » qui signifie fruit et de « tsiperifery » qui est le nom  
de la plante en malagasy. C’est un poivre à queue, au parfum boisé, épicé avec 
une touche citronnée, traditionnellement récolté à la main.
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KAASHI FIHEFAIVAA KUKULHEVE 
POULET FRIT AU LAIT DE COCO
MALDIVES  océan indien
  POUR 4 PERSONNES
Préparation 10 min + marinade 1 h • Cuisson 8-10 min
600 g de filets de poulet en cubes
25 cl de lait de coco
2 c. à café de piment  
de Cayenne moulu
½ c. à café de curcuma
des feuilles de menthe fraîches
1 tasse de chapelure dorée
sel
huile
Mettre le lait de coco dans un saladier. Saupoudrer de piment  
et ajouter quelques feuilles de menthe, puis les cubes de poulet 
et laisser mariner 1 heure. Égoutter le poulet, garder la marinade. 
Enduire de chapelure le poulet, le saisir à la poêle avec de l’huile, 
environ 4 minutes de chaque côté. 
Pendant ce temps, chauffer doucement la marinade à feu doux  
pour la faire réduire. Servir le poulet nappé de la sauce.
• LES MALDIVES, ce sont des îles (1 000 !) et de l’eau… Certaines îles ont des 
activités attribuées, telles que l’île aéroport, les îles hôtels, l’île pique-nique, 
« Kuda Bandos », dans l’atoll d’Alifu où les Maldiviens viennent en famille le 
week-end, la grande île poubelle « Thilafushi », à l’ouest de Malé, des îles prisons 
comme « Doonidhoo », et aussi des îles… poulets ! Sur ces îles, on trouve des 
élevages, comme « Maadhéli » dans l’atoll de Dhaalu. Il existe aussi le Chicken 
Island Reef, dans l’atoll de Kaafu, spot de plongée et de surf bien connu des 
amateurs !
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 15 min • Cuisson 30 min
KAKKAA KUKULHU  
CARI DE POULET
1 poulet de 1,2 kg, coupé 
en morceaux
4 c. à soupe d’huile
1 tasse d’oignons finement tranchés
4 gousses d’ail hachées
1 c. à café de gingembre râpé
¼ tasse de feuilles de curry
2 feuilles de pandan, coupées  
en morceaux de 1 cm
1 piment Scotch Bonnet haché
1 c. à café de poudre de chili
2 c. à soupe de pâte de curry
3 gousses de cardamome verte
25 cl de lait de noix de coco
25 cl d’eau
25 cl de crème de noix  
de coco épaisse
½ c. à café de sel
Dans une marmite, chauffer l’huile, y faire sauter les oignons, l’ail, le 
gingembre, les feuilles de curry, les feuilles de pandan et le piment 
haché. Ajouter la poudre de chili tout en remuant, puis ajouter 
la pâte de curry et 12,5 cl d’eau. Cuire à feu doux, sans cesser de 
remuer. Lorsque la préparation commence à bouillonner, ajouter 
les morceaux de poulet, mélanger jusqu’à ce que tous les morceaux 
soient bien enrobés. Ajouter le sel, les cardamomes entières, le lait 
de coco et le reste d’eau. Cuire à feu doux, en remuant de temps en 
temps, 20 à 30 minutes. Lorsque le poulet est cuit, ajouter la crème 
de noix de coco épaisse et laisser mijoter 1 minute, le temps de la 
réchauffer. Servir aussitôt.
MALDIVES  océan indien
• LES FEUILLES DE PANDAN, appelées aussi pandanus, baiteul, rampa ou 
bai dtoei horm, sont utilisées dans la cuisine, pour parfumer et colorer les plats 
salés et sucrés. Cette feuille est ajoutée dans les liquides ou les plats cuisinés 
comme les currys (où elle est coupée en morceaux). On peut aussi la mixer  
pour obtenir une essence vert vif au merveilleux arôme : on l’utilise alors en 
pâtisserie pour ajouter de la couleur et de la saveur à une recette. Les feuilles  
de pandan sont très présentes dans la cuisine maldivienne et aussi thaïlandaise 
et malaisienne.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 1 h
PILAO 
RIZ AU POULET À LA MAHORAISE
6 cuisses de poulet
1 kg de riz blanc
5 oignons émincés
3 tomates concassées
1 boîte de concentré de tomates
1 pointe de couteau de safran
1 c. à café de cannelle en poudre
4 clous de girofle
sel
poivre noir
huile
Laver à l’eau les cuisses de poulet, les sécher. Laver et égoutter le riz. 
Chauffer 2 cuillères à soupe d’huile dans une marmite à feu doux, 
ajouter les oignons, les tomates, le concentré de tomates et les épices. 
Bien remuer, mettre les cuisses de poulet dans la marmite, mélanger 
avec la sauce et laisser cuire 20 minutes. Dans une autre marmite, 
chauffer 2 cuillères à soupe d’huile, ajouter le riz et bien remuer à feu 
moyen 5 minutes. Ajouter le poulet et la sauce, mélanger avec le riz. 
Couvrir d’eau chaude, laisser cuire 40 minutes environ.
MAYOTTE  océan indien
  POUR 4 PERSONNES
Préparation 10 min + marinade 30 min • Cuisson 30 min
MABAWA ASALY 
AILES DE POULET GRILLÉES
8 ailes de poulet (mabawa)
3 oignons
4 bananes vertes  
ou bananes plantains
2 maniocs
2 fruits à pain
huile de pépins de raisin
sel
poivre
citron
Découper les ailes de poulet en 2, les saler. Émincer les oignons, 
les mélanger aux mabawas (ailes de poulet), ajouter de l’huile puis 
laisser mariner 30 minutes. Éplucher et couper en morceaux les 
bananes, les maniocs et les fruits à pain. Les mettre dans une grande 
casserole, recouvrir d’eau, saler et cuire à feu moyen 15 minutes. 
Chauffer un peu d’huile dans une poêle, y griller les mabawas 
5
 minutes de chaque côté. Déguster les ailes de poulet parfumées 
avec les fruits bouillis (appelés batabata), arrosés de jus de citron.
MAYOTTE  océan indien
• LA RÉVOLTE DES MABAWAS À MAYOTTE.Sous le slogan « mabawas 
nachouké ! » (ailes de poulet moins chères !), les « mabawas » (ailes de poulet) 
sont devenues le symbole d’un mouvement social initié par les Mahorais contre 
la vie chère et qui ont manifesté, à plusieurs reprises, leur mécontentement 
contre les hausses de prix des aliments de première nécessité dont le poulet.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 15-20 min
MABAWA YA TOMATI  
AILES DE POULET À LA SAUCE TOMATE
3 kg d’ailes de poulet
4 oignons hachés
2 petites boîtes de pâte de tomates 
(concentré de tomates)
5 c. à soupe d’huile de palme
1 c. à soupe de cumin moulu
sel
poivre noir
50 cl d’eau (ou + si besoin)
Chauffer l’huile dans une casserole, ajouter les oignons hachés, 
les frire pendant quelques minutes. Ajouter le cumin et la pâte de 
tomates, verser un peu d’eau pour diluer le tout. Saler et poivrer. 
Ajouter les ailes de poulet, remuer 5 minutes. Ajouter le reste d’eau, 
porter à ébullition et laisser bouillir 15 à 20 minutes. Servir sur un lit 
de riz blanc.
MAYOTTE  océan indien
  POUR 4 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 15 min
KUKU MNANASI  
POULET À L’ANANAS
4 blancs de poulet (environ 600 g)
1 ananas
1 oignon
2 c. à soupe d’huile
1 petite boîte de lait de coco
1 c. à soupe de mélange pour curry
sel
poivre noir
Éplucher l’ananas et le découper en cubes. Découper les blancs de 
poulet en petits cubes. Éplucher et couper l’oignon en fines lamelles. 
Dans une grande poêle ou un wok, faire revenir l’oignon dans l’huile, 
ajouter le poulet et dorer le tout 5 minutes. Ajouter le lait de coco, 
le mélange pour curry, saler et poivrer. Remuer puis ajouter les 
morceaux d’ananas. Laisser cuire à feu doux, pendant 15 minutes en 
ajoutant un peu d’eau (ou du lait de coco) si besoin. Servir avec du riz 
blanc parfumé.
MAYOTTE  océan indien
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SAMOUSSAS DE POULET
600 g de filets de poulet
6 oignons verts
1 oignon blanc
sel
1 piment rouge chili
1 morceau de gingembre
1 c. à café de safran dilué dans 
½ verre d’eau (ou 1 c. à soupe  
de curcuma)
10 feuilles de brick
farine + eau (colle)
huile
ÎLE DE LA RÉUNION  océan indien
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 20 min • Cuisson 5 min
Couper le poulet en morceaux et le mixer grossièrement avec les 
oignons verts et l’oignon blanc. Saler et faire revenir le poulet haché 
quelques minutes dans une poêle avec un peu d’huile chaude. Piler 
le piment et le gingembre, les ajouter à la préparation ainsi que 
le safran dilué dans un peu d’eau. Couper les feuilles de brick en 
bandes de 5 cm de large. Déposer une cuillère de farce et plier les 
bandes en forme de triangle. À l’aide d’une colle à base de farine et 
d’eau, coller et appuyer sur les bords pour les souder. Une fois les 
samoussas préparés, les frire dans une poêle avec un peu d’huile, 
2
 minutes de chaque côté, environ. Égoutter sur du papier absorbant. 
Servir chaud ou froid.
POULET À LA CRÈME DE VANILLE
1 poulet de 1,5 kg
4 oignons
6 gousses d’ail
3 gousses de vanille
½ c. à café de curcuma
40 cl de crème fraîche
20 cl de vin blanc
huile
sel
poivre noir
ÎLE DE LA RÉUNION  océan indien
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 40 min
Découper le poulet en petits morceaux. Éplucher et émincer les 
oignons en rondelles. Éplucher et piler les gousses d’ail. Couper 
les gousses de vanille dans le sens de la longueur. Dans une poêle 
chaude et un peu d’huile, faire dorer les morceaux de poulet de tous 
côtés, 5 minutes environ. Ajouter les oignons émincés et faire revenir 
3 minutes à feu vif. Ajouter l’ail écrasé et le curcuma, saler et poivrer, 
cuire 2 minutes. Ajouter les graines d’une gousse de vanille, 2 verres 
d’eau et laisser mijoter 20 à 30 minutes à feu doux, jusqu’à ce que le 
poulet soit cuit. Pendant ce temps, dans une petite casserole, faire 
réduire la crème fraîche, le vin blanc et les graines des gousses de 
vanille restantes, saler et poivrer. Dresser les morceaux de poulet 
dans un plat creux, les napper de crème. Servir aussitôt.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 20 min • Cuisson 25 min
POULET ROUGAIL DAKATINE
CARRY DE POULET
1 poulet
1 oignon
200 g de tomates pelées
6 gousses d’ail
1 c. à café de thym en poudre
1 c. à café de cumin en poudre
1½ c. à café de curcuma
LENTILLES
400 g de lentilles ou d’haricots 
rouges ou blancs
1 oignon haché
1 gousse d’ail hachée
½ c. à café de curcuma
ROUGAIL
2 tomates
1 oignon
2 c. à soupe de Dakatine  
(beurre de cacahuètes)
1 c. à café de vinaigre blanc
2 tasses de riz blanc
sel
poivre noir
Cuire du riz blanc à l’eau salée (ou au rice cooker), garder au chaud. 
Découper le poulet en morceaux. Les saisir à feu vif puis les faire 
revenir 5 minutes dans une cocotte avec l’oignon haché finement. 
Ajouter les tomates pelées, bien les écraser. Ajouter l’ail pilé et le 
thym, saler et poivrer. Laisser mijoter 5 minutes. Ajouter le cumin 
et le curcuma, remuer et laisser encore mijoter à feu doux environ 
15
 minutes, jusqu’à ce que le poulet soit cuit.
Dans une autre poêle, chauffer les lentilles (ou les haricots) dans un 
peu d’huile, ajouter l’oignon et l’ail, une pointe de curcuma, sel et 
poivre. Garder au chaud. 
Préparer le rougail
 : plonger 2 tomates dans de l’eau bouillante salée. 
Les retirer, les peler et les écraser avec 1
 oignon haché finement. 
Ajouter 2 bonnes grosses cuillères à soupe de Dakatine, bien 
mélanger, ajouter le vinaigre blanc, saler et poivrer. Servir une bonne 
assiette de riz, ajouter les haricots ou lentilles, puis le carry de poulet 
et pour finir le rougail de tomates.
ÎLE DE LA RÉUNION  océan indien
• LA DAKATINE est une marque française de beurre de cacahuètes (en 
anglais « peanut butter ») fabriquée à Strasbourg (France). C’est une pâte à 
tartiner à base d’huile (de palme), de sel, de sucre et bien sûr de cacahuètes. 
La Dakatine connaît une grande popularité en Afrique et dans les îles de l’océan 
Indien comme l’île de la Réunion où elle entre dans la préparation des rougails. 
D’ailleurs sur l’île de la Réunion « Dakatine » est devenu un nom commun.
 Choisir 1 poulet pas très gros « ti coq », l’aplatir en crapaudine.  
Le laisser mariner dans une sauce faite de soja, gingembre, ail écrasé, sel, 
poivre, piment au moins 3 heures (ou mieux, à préparer la veille) puis le 
mettre à cuire sur le barbecue.
• LE POULET POUSSIÈRELe dimanche à la Réunion, les rues sentent le 
poulet grillé
 ! Chaque marchand a une recette secrète pour la mixture dans 
laquelle il fait mariner les volailles avant de les cuire au bord des routes un peu  
poussiéreuses sur des barbecues faits à partir d’un demi-bidon !
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 40 min
POULET AU MIEL DE RODRIGUES
6 morceaux de poulet (cuisses, 
poitrines) coupés en morceaux
2 citrons
4 c. à soupe de miel  
de Rodrigues (miel Lacaz)
sel
poivre noir
beurre
Faire revenir les morceaux de poulet à la poêle avec du beurre, 
pendant 10 minutes. Baisser le feu, presser le jus des citrons et le 
verser de temps en temps sur les morceaux de poulet tout en remuant 
encore 10 minutes. Ajouter le miel sur le poulet, saler, poivrer, remuer 
et laisser mijoter à feu doux pendant 20 minutes. Servir avec un riz 
blanc accompagné d’une salade verte et de pain frais.
RODRIGUES  océan indien
DES PLUMES ET DES COULEURS, UNE HISTOIRE DE GÈNES !
La couleur des plumes du poulet peut varier entre sa naissance et sa maturité. Ainsi un 
poussin jaune peut devenir un poulet blanc, ou un poussin noir donner une poule barrée, 
c’est-à-dire avec des plumes présentant des bandes transversales foncées et claires bien 
nettes. Sauf à apprécier à l’avance les caractéristiques du poulet, il faut donc attendre  
sa maturité pour apprécier sa couleur définitive. Et ce sont bien des gènes qui affectent, 
l’un ou l’autre ou les deux à la fois, les piments d’origine dont dispose notre animal pour 
créer ses couleurs de plumes : un pigment roux ou phéomélanine qui donne toutes les 
nuances de rouge, brun, beige, orangé ou jaune et un pigment noir ou eumélanine qui 
donne les nuances de gris, clair à foncé, noir ou bleuté. Une équipe de chercheurs suédois 
et français viennent justement de mettre en évidence l’origine génétique du plumage 
barré qui serait liée au sexe de la volaille, plumage que l’on retrouve par exemple chez  
le « Coucou de Rennes ».
• LE MIEL LACAZ est une spécialité de l’île de Rodrigues. Bio et récolté 
en petites quantités (800 kg par an), ce miel est produit dans l’île (les abeilles 
butinent les fleurs d’eucalyptus) par quelque 25 apiculteurs et peut être acheté 
à la coopérative ou sur le marché de Port Mathurin ou encore dans les hôtels de 
l’île Maurice voisine. 
Rodrigues est la plus petite des trois îles de l’archipel des Mascareignes, 
d’origine volcanique et située à 560 km à l’est de Maurice. Elle fait partie de la 
république de Maurice.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min • Cuisson 45 min
CURRY DE POULET AU LAIT DE COCO
2 c. à soupe d’huile de canola
1 oignon blanc haché
3 gousses d’ail pelées et 
coupées en dés
1 c. à café de racine de gingembre 
fraîche coupée en dés
1 c. à soupe de poivre blanc
¼ c. à café de clous de girofle
1 c. à café de gingembre moulu
1 c. à café de muscade  
fraîchement râpée
¼ c. à café de cannelle moulue
3 c. à soupe de poudre de curry
1 petite pincée de safran
1 feuille de laurier
1 feuille de lime kaffir
1 feuille de cannelle
250 g de pommes de terre 
pelées, coupées en cubes
600 g de filets de poulet  
sans peau, coupés en cubes
40 cl de lait de coco
½ c. à café de sel
6 tasses de riz blanc cuit
Dans une grande casserole, chauffer l’huile à feu moyen vif, faire 
sauter les oignons environ 3 minutes. Ajouter l’ail, le gingembre frais, 
le poivre blanc, les clous de girofle, le gingembre moulu, la muscade, 
la poudre de curry, le safran, la feuille de laurier, la feuille de lime 
kaffir et la feuille de cannelle. Remuer, laisser cuire à feu moyen 
2 minutes. Ajouter les pommes de terre et le poulet, bien mélanger 
aux épices, couvrir et cuire 5 minutes, en remuant une ou deux fois. 
Verser le lait de coco, mettre à feu doux, couvrir et laisser mijoter 
20 minutes. Retirer le couvercle, remuer et laisser cuire 15 minutes 
supplémentaires jusqu’à ce que le mélange soit crémeux. Retirer la 
feuille de laurier et la feuille de lime kaffir avant de servir, saler au 
goût. Servir avec du riz blanc cuit à la vapeur.
SEYCHELLES  océan indien
BARBILLONS 
On appelle 
barbillons
 les deux mandibules rouges qui pendent sous le bec des 
poulets. Comme la crête, ils participent à réguler la température de la volaille 
en cas de coup de chaleur. La couleur et la forme des barbillons peuvent varier 
suivant la race du poulet, mais aussi son état de santé, son âge, etc.
Est-ce que les poulets jouent à « je te tiens, tu me tiens par le barbillon » ?
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min + marinade 2 h • Cuisson 1 h
CARI DE POULET SEYCHELLOIS
POULET
1 gros poulet coupé en morceaux
2 oignons en fines tranches
5 gousses de cardamome
1 c. à soupe de gingembre frais râpé
½ c. à café de cannelle en poudre
2 c. à soupe de curcuma en poudre
1 clou de girofle
3 tomates mûres
30 cl d’eau
20 cl de lait de coco
3 c. à soupe d’huile d’olive
MARINADE
1 échalote émincée
3 gousses d’ail hachées
½ piment oiseau émincé
2 citrons verts pressés (jus)
1 c. à soupe de ciboulette 
fraîche hachée
1 c. à café de sel fin
1 c. à café de poivre noir
Mettre tous les ingrédients de la marinade dans un saladier,  
ajouter les morceaux de poulet, bien remuer et laisser mariner  
au réfrigérateur 2
 heures.
Égoutter les morceaux de poulet, conserver la marinade.
Cuisson du cari
 : chauffer l’huile d’olive dans une marmite, y faire 
dorer les morceaux de poulet pendant 5 minutes. Ajouter les oignons, 
faire revenir 5 minutes de plus. Ajouter les gousses de cardamome, 
le gingembre, la cannelle, le curcuma et le clou de girofle. Mélanger 
le tout sur feu vif pendant 1 minute puis baisser à feu moyen. Couper 
les tomates en morceaux, les ajouter dans la cocotte. Verser l’eau 
sur les ingrédients, laisser cuire à découvert à feu doux pendant 
40
 minutes. Ajouter le lait de coco et la marinade du poulet, cuire 
encore 10
 minutes. Servir bien chaud, avec du riz basmati nature.
SEYCHELLES  océan indien
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AILES DE POULET TAMOULS
8 ailes de poulet rincées et séchées
1 tige de citronnelle fraîche
¾ tasse de coriandre fraîche
8 gousses d’ail pelées
1 c. à café de sel
1 c. à café de curcuma moulu
1 c. à café de poivre blanc ou noir
SRI LANKA   océan indien
  POUR 4 PERSONNES
Préparation 10 min + marinade 1 h • Cuisson 15 min
Retirer le pédoncule fin et les feuilles extérieures dures de la 
citronnelle. Couper la tige intérieure en morceaux, les mettre dans 
un robot culinaire avec la coriandre, l’ail, le sel, le curcuma et le 
poivre. Mixer jusqu’à ce que le mélange soit finement haché. Verser 
la préparation sur les ailes de poulet, bien mélanger. Couvrir et 
réfrigérer au moins 1 heure (jusqu’à 1 journée). Poser les ailes de 
poulet sur un gril barbecue légèrement huilé (sur un lit de braises 
ou un gril à gaz) à chaleur moyenne. Cuire les ailes de poulet en les 
tournant de temps en temps jusqu’à ce que la viande ne soit plus 
rosée à l’os, environ 15 minutes. Servir avec une salade «
 mallum ».
3 c. à soupe de noix de coco 
râpée (ou du lait de coco)
1 oignon blanc émincé
½ c. à café de poivre noir
½ c. à café de piment doux
1 c. à café de graines de 
moutarde broyées
¼ de chou vert coupé 
en fines lamelles
huile
½ c. à café de graines d’aneth
quelques feuilles de curry
1 citron pressé (jus)
Dans un bol, mettre la noix de coco, la moitié de l’oignon, le piment, le poivre 
et la moutarde concassée. Ajouter le chou, bien mélanger, réserver. Verser 
un filet d’huile dans une poêle, y faire revenir l’autre moitié de l’oignon, 
les graines d’aneth et les feuilles de curry, pendant 1 à 2 minutes. Ajouter 
le chou et le mélange coco-épices. Bien mélanger, couvrir, laisser cuire à 
feu très doux jusqu’à ce que le chou devienne bien tendre, 15 à 20 minutes. 
Laisser refroidir, arroser de jus de citron et servir.
MALLUM, SALADE SRILANKAISE DE CHOU 
Préparation-cuisson 20 min. Pour 4 personnes.
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 10 min + marinade 30 min
 • Cuisson 30 min
KAJU KARI KUKUL MAS 
POULET AU CURRY NOIR
1,5 kg de filets de poulet 
en morceaux
3 ou 4 c. à soupe de jus de citron
6 gousses d’ail et 1 cm de racine  
de gingembre, écrasés ensemble
1 c. à soupe de curry rôti en poudre
½ c. à soupe de chili 
rouge en poudre
2 c. café de sel
1 c. à soupe de poivre noir
8 feuilles de curry
1 oignon tranché
1 bâton de cannelle
4 gousses de cardamome
2 clous de girofle
3 c. à soupe d’huile végétale
2 c. à soupe de pâte de tomates
50 cl de lait de noix de coco épais
Laver les morceaux de poulet, les égoutter et les sécher. Dans un 
grand bol, mélanger le jus de citron, le mélange ail-gingembre, la 
poudre de curry, le piment rouge, le sel et le poivre. Enduire les 
morceaux de poulet avec ces épices, mettre de côté 30 minutes. 
Chauffer l’huile dans une casserole, frire les feuilles de curry. Ajouter 
les rondelles d’oignon, les frire jusqu’à ce qu’elles ramollissent. 
Ajouter les morceaux de poulet, remuer 5 minutes. Ajouter la 
cannelle, la cardamome et les clous de girofle, remuer pour bien 
mélanger. Ajouter la pâte de tomates (ou sauce) et remuer jusqu’à ce 
que tous les morceaux soient bien enrobés. Verser 1 ou 2 tasses d’eau 
si le curry est trop sec. Couvrir, cuire le poulet à feu doux 20 minutes. 
Ajouter le lait de coco épais, porter à ébullition sans couvrir. Goûter 
et rectifier l’assaisonnement (sel), servir avec du riz blanc.
SRI LANKA  océan indien
1 tasse de graines de coriandre
½ tasse de graines de cumin
1 c. à soupe de graines de fenouil
1 bâton de cannelle
1 c. à café de clous de girofle entiers
1 c. à café de graines de cardamome
10-15 feuilles de curry séchées
5-6 piments rouges secs (facultatif)
1 c. à soupe de poivre noir en grains
2 c. à soupe de riz cru
Dans une poêle à sec, sur feu doux, rôtir chaque ingrédient séparément. 
Remuer constamment (le mélange doit brunir, mais ne pas brûler). Mélanger 
tous les ingrédients grillés dans un broyeur et mixer en poudre fine. 
Conserver dans un bocal étanche.
CURRY RÔTI EN POUDRE 
Préparation 10 min. Rendement 1 tasse.
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  POUR 4 PERSONNES
Préparation 20 min + trempage 2 h • Cuisson 45 min
SUDU LARI CIKAN  
POULET AU CURRY BLANC
4 poitrines de poulet  
coupées en cubes
½ tasse de pulpe de tamarin
3 c. à soupe d’huile
8 piments jalapeño hachés
5 gousses d’ail hachées
1 tasse d’échalotes hachées
2 c. à soupe de gingembre 
frais haché
1 c. à café de poivre de Cayenne
1½ tasse de lait de coco non sucré
4 piments verts rôtis
Mettre à tremper la pulpe de tamarin dans 3 tasses d’eau bouillante 
pendant 2 heures. Réduire en purée puis bien presser pour égoutter, 
jeter la pâte et conserver le jus. Dans une poêle, faire revenir les 
piments jalapeño, l’ail, les échalotes et le gingembre dans de l’huile 
chaude jusqu’à tendreté. Ajouter les morceaux de poulet et le poivre 
de Cayenne, bien mélanger. Ajouter le lait de coco, porter à ébullition 
puis réduire le feu, couvrir et laisser mijoter 30 minutes en remuant 
de temps en temps. Ajouter les piments verts rôtis et cuire 5 minutes 
de plus. Ajouter le jus de tamarin et cuire encore 10 minutes jusqu’à 
épaississement. Servir avec du riz blanc.
SRI LANKA  océan indien
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  POUR 6 PERSONNES
Préparation 15 min • Cuisson 30 min
RATU KARI CIKAN  
POULET AU CURRY ROUGE
6 escalopes de poulet
900 g de tomates pelées au jus  
(soit 2 grosses boîtes)
20 cl de lait de coco
80 g de noix de cajou grillées
PÂTE DE CURRY 
La pâte de curry peut être 
préparée à l’avance et conservée 
plusieurs jours au réfrigérateur. 
À défaut, utiliser 3 cuillères 
à soupe d’une pâte de curry 
rouge achetée toute prête.
3 c. à soupe de graines de coriandre
4 c. à café de graines de cumin
1 c. à café de graines de fenouil
¼ de c. à café de graines 
de fenugrec
1 bâton de cannelle
6 clous de girofle
¼ de c. à café de graines  
de cardamome
2 c. à café de curcuma
2 petits piments rouges séchés
1 c. à café de curcuma en poudre
½ c. à café de sel
1 oignon haché
2 gousses d’ail hachées
2 c. à café de gingembre frais râpé
Préparer la pâte de curry : mélanger les épices, les griller à sec 
quelques secondes dans une poêle chaude puis les réduire en 
poudre au robot. Ajouter l’ail, l’oignon, le gingembre et mixer pour 
obtenir une pâte.  
Faire revenir le poulet découpé en lamelles dans un peu d’huile 
jusqu’à ce qu’il soit doré (environ 5 minutes). Retirer et réserver. 
Mettre 3 ou 4 cuillères à soupe de pâte de curry dans la cocotte, 
chauffer un peu en remuant. Ajouter les tomates concassées 
grossièrement et leur jus, porter à ébullition, laisser frémir 
3
 à 4 minutes. Remettre le poulet dans la cocotte, cuire 15 minutes 
à couvert. Ajouter le lait de coco, mélanger et laisser cuire encore 
5
 minutes. Parsemer de noix de cajou, servir accompagné de riz thaï.
SRI LANKA  océan indien
CŒUR 
250 battements en moyenne par minute ! Le cœur du poulet est remarquable. 
Alors qu’il a la taille d’une noix, il a un rythme cardiaque rapide, de 250 à 
340 battements minute. En comparaison le rythme rapide cœur humain bat entre 
60 et 100 fois par minute.
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CHICKEN ROLLS
FARCE
250 g de poulet désossé
500 g de pommes de terre
500 g d’oignons
2 c. à soupe de poudre  
de piment rouge
4 c. à soupe de poudre de curry rôti
¼ tasse d’huile
sel
CRÊPES
500 g de farine
50 cl de lait  de coco
1 œuf
sel
PANURE ET FRITURE
2 œufs battus
1 tasse de chapelure
3 tasses d’huile
SRI LANKA  océan indien
  POUR 6 PERSONNES
Préparation 20 min • Cuisson 5 min
Préparer la farce : faire bouillir les pommes de terre, les éplucher et 
les couper en morceaux. Couper le poulet en petits morceaux. Couper 
les oignons en dés. Chauffer l’huile dans une casserole à feu moyen. 
Ajouter les oignons, le poulet, les pommes de terre dans cet ordre en 
laissant environ 1 minute entre chaque ingrédient. Couvrir et laisser 
reposer 5 minutes. Ajouter la poudre de curry rôti, la poudre de 
piment rouge et le sel, remettre à cuire 10 minutes. Retirer du feu  
et réserver.
Préparer les crêpes : mélanger la farine, le lait et l’œuf en utilisant  
un mélangeur. Chauffer une poêle huilée, verser un peu de pâte 
dans la poêle, à peine pour couvrir le fond de la poêle. Chauffer à feu 
doux 1 minute. Retirer la crêpe, la poser sur une plaque de pâtisserie, 
verser de la farce dessus. Rouler la crêpe pour façonner un roll. 
Répéter l’opération avec le reste des ingrédients. Chauffer l’huile 
pour friture à température. Tremper chaque roll dans les œufs battus 
et dans la chapelure. Les frire jusqu’à ce qu’ils prennent une couleur 
doré, environ 5 minutes en les retournant. Servir avec un petit bol de 
pol sambol pour tremper les rolls.
1 bonne tasse de noix de coco râpée
1 jus de citron
1 petit oignon rouge 
finement émincé
1 piment vert frais émincé
1 c. à café de poudre 
de piment rouge
Mélanger les ingrédients et laisser macérer au moins 2 heures au 
réfrigérateur avant de servir en accompagnement.
LE POL SAMBOL est un condiment à base de noix de coco fraîche 
râpée très utilisé dans la cuisine sri-lankaise en accompagnement du riz  
ou d’autres plats comme les « chicken rolls ».
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		POULET VINDALOO (Vindhalo)


		TIRPHALCHI KOMBDI


		THUKPA - Soupe de nouilles au poulet


		BHARUCHI MURGH


		POULET DHANSAK DE BOMBAY


		POULET KOLHAPURI


		POULET PUNJABI


		PATIALA DHABA MURGH - Poulet Patiala


		MURGH KANDHARI


		MURGH MAKHANI - Chicken butter


		KESAR MURGH - Poulet au safran


		METHI MURGH


		POULET CHETTINAD


		SHAHJAHANI MURGHI - Poulet mughlai aux amandes


		MURGH BIRYANI - Poulet biryani


		POULET KORMA


		CHICKEN 65






		BANGLADESH
		RESHMI KABAB






		BHOUTAN
		JASHA MAROO


		POULET AU PIMENT DE CAYENNE SUR RIZ ROUGE






		NÉPAL
		NEPALI KUKHURA - Poulet népalais


		MOMOS AU POULET






		PAKISTAN
		PULAO DE POULET


		SOUPE DE POULET


		PUKKA POULET JALFREZI






		COMORES
		POULET GRILLÉ À LA COMORIENNE


		POULET AU RIZ PAPRIKA






		MAURICE
		BOL RENVERSÉ


		PILAW DE POULET ET SAUCISSES


		BRIANI DE POULET


		GAJACKS DE GÉSIERS ET FOIES DE POULET


		GAJACKS AUX SAUCISSES DE POULET


		HAKIENS AU POULET


		SOUPE MULLIGATAWNY


		CHICKEN MULLIGATAWNY - Poulet Mulligatawny






		MADAGASCAR
		AKOHO AMIN’NY VOANIO - Poulet au lait de coco


		AKOHO SY SAKAMALAO - Poulet au gingembre


		AKOHO SY EPISY - Poulet aux épices






		MALDIVES
		KAASHI FIHEFAIVAA KUKULHEVE - Poulet frit au lait de coco


		KAKKAA KUKULHU - Cari de poulet






		MAYOTTE
		PILAO - Riz au poulet à la mahoraise


		MABAWA - Ailes de poulet


		MABAWA YA TOMATI - Ailes de poulet à la sauce tomate


		KUKU MNANASI - Poulet à l’ananas






		LA RÉUNION
		SAMOUSSAS DE POULET


		POULET À LA CRÈME DE VANILLE


		POULET ROUGAIL DAKATINE






		RODRIGUES
		POULET AU MIEL DE RODRIGUES






		SEYCHELLES
		CURRY DE POULET AU LAIT DE COCO


		CARI DE POULET SEYCHELLOIS






		SRI LANKA
		AILES DE POULET TAMOULS


		KAJU KARI KUKULMAS - Poulet au curry noir


		SUDU LARI CIKAN - Poulet au curry blanc


		RATU KARI CIKAN - Poulet au curry rouge


		CHICKEN ROLLS














		L’OCÉANIE
		AUSTRALIE
		LEMON MYRTLE ROAST CHICKEN


		POULET AU VIN ROUGE


		SALADE DE POULET À LA VINAiGRETTE DE MIEL ET NOIX


		POULET AUX ABRICOTS


		POULET RÔTI FARCI AUX PISTACHES ET AU SAFRAN


		BURGER CHICKEN


		FILETS DE POULET AUX CERISES


		POULET AU RIZ ET AUX ÉPICES


		RISOTTO AU POTIRON ET AU POULET


		POULET ET CANETTE DE BIÈRE


		CHICKEN PARMA - Poulet Parmigiana


		BURGERS DE POULET AUX FRUITS TROPICAUX


		ROULEAUX DE POULET À LA PANCETTA


		AILES DE POULET À LA BIÈRE


		MEAT PIE - Tourte au poulet


		POULET FRIT


		SALADE DE POULET AUX PRUNES ET AU FARRO


		POULET À LA MANGUE


		ALICE SPRINGS CHICKEN


		SALADE DE POULET ET FLEUR DE BANANIER


		POITRINES DE POULET FARCIES AU CRABE


		SALADE DE POULET GRILLÉ


		SLOW ROASTED CHICKEN






		ÎLES COOK
		TIOPU KURU - Soupe de poulet au kuru






		ÎLE DE GUAM
		KELAGUIN MONUK - Poulet kelaguen


		POULET AU GINGEMBRE






		ÎLES FIDJI
		AILES DE POULET FIDJIENNES


		CURRY DE POULET


		POULET FIDJIEN






		ÎLES SALOMON
		PAPAYA CHICKEN - Poulet à la papaye






		ÎLES SAMOA
		AILES DE POULET BÂTON ROUGE


		MOA FA’ASAINA - Poulet samoan


		KALE MOA SAMOAN - Curry de poulet samoan






		ÎLES TONGA
		POULET AU CITRON ET À LA NOIX DE COCO






		MICRONESIE
		MICRONESIAN CHICKEN - Poulet micronésien






		NOUVELLE-CALÉDONIE
		BAMI AU POULET


		BOUGNA MARMITE


		POULET À LA SAUCE AUX MANGUES






		NOUVELLE-ZÉLANDE
		POÊLÉE DE POULET AUX KIWIS


		CHICKEN AND MUSTARD PIE - Tourte de poulet et de légumes


		POULET FUMÉ AU PAPERBARK






		PAPOUASIE - NOUVELLE-GUINÉE
		POULET VANILLÉ


		CHICKEN POT - Pot de poulet






		TAHITI
		POULET COCO AU FAFA


		TE MOA TAPORO - Poulet à la sauce citronnée


		CURRY DE POULET AUX FEI ET PATATES DOUCES


		POULET RÔTI FARCI AU FRUIT À PAIN






		TUAMOTU (ARCHIPELS DES)
		CANTELOUPS AU POULET






		VANUATU
		PAPILLOTTES DE POULET À L’URU ET AUX FEI


		LAP-LAP










		L’AMÉRIQUE LATINE
		ARGENTINE
		TARTA DE POLLO Y CHOCLO - Tarte de poulet au maïs


		CAZUELA GAUCHO


		POLLO AL DISCO


		BORI BORI


		MBAYPU


		EMPANADAS DE POLLLO


		OLLA PODRIDA


		PASTEL DE CHOCLO


		PUCHERO DE POLLO


		MILANESA DE POLLO A LA NAPOLITANA


		POLLO CON ALBARICOQUES GALOS - Poulet aux abricots gallois


		POLLO CON SETAS DESHIDRATADAS - Poulet aux champignons secs


		TARTA DE POLLO - Tarte au poulet






		BELIZE
		STEW CHICKEN


		BAKED CHICKEN - Poulet au four






		BOLIVIE
		PICANTE DE POLLO


		CHANKA DE POLLO


		CHICHARRÓN DE POLLO


		SAJTA DE POULET






		BRÉSIL
		SOPA DE GALINHA - Soupe au poulet


		FRANGO MINEIRINHO - Poulet mineirinho


		XINXIM DE GALINHA - Poulet aux crevettes


		FRANGO COM FAROFA COMO BELÉM - Poulet farçi au farofa comme à Belém


		FRANGO A PASSARINHO DE SÃO PAULO - Poulet frit comme à São Paulo


		COXINHA DE GALINHA - Croquettes de poulet


		FEIJOADA DE GALINHA


		GALINHA E CÍTRICOS - Poulet aux agrumes


		FRANGO CHURRASCO - Poulet grillé


		GALINHA À CABIDELA, FRANGO AO MOLHO PARDO - Poulet en sauce brune


		PASTEL FRITO DE FRANGO - Gâteaux frits au poulet






		CHILI
		CURANTO


		CAZUELA DE POLLO


		POLLO BORRACHO


		POLLO AL BARRO






		COLOMBIE
		ALITAS DE POLLO A LA NARANJA - Ailes de poulet à l’orange


		POLLO CON MANZANA - Poulet aux pommes


		AJIACO


		SUDADO DE POLLO - Ragoût de poulet






		COSTA RICA
		POLLO EN SALSA DE COCO






		ÉQUATEUR
		SECO DE POLLO - Ragoût de poulet


		CHAULAFAN DE POLLO






		GUATEMALA
		ARROZ CON POLLO GUATEMALTECO - Riz au poulet guatémaltèque


		POLLO EN PIÑA - Poulet à l’ananas


		PULIQUE DE POLLO - « Pulique » de poulet


		JOCÓN DE POLLO GUATEMALTECO - Ragoût de poulet guatémaltèque






		GUYANA
		SOUPE DE LÉGUMES AUX PATTES DE POULET


		COOK-UP RICE CHICKEN






		GUYANE
		POULET À LA GUYANAISE


		FRICASSÉE DE POULET AU RIZ ET HARICOTS VERTS






		HONDURAS
		CURRY DE POULET AUX LOROCOS


		ARROZ CON POLLO


		RAGOÛT DE POULET AU LAIT DE COCO


		MARMAHÓN CON POLLO - Poulet au couscous






		MEXIQUE
		ENCHILADAS VERDES


		FLAUTAS DE POLLO


		POZOLE


		MOLE POBLANO DE POLLO


		MOLE VERDE


		POLLO EN PIPIAN ROJO


		POLLO PIBIL


		TINGA POBLANA DE POLLO


		POLLO TOCATLÁN - Poulet de Tocatlán


		TOSTADAS DE SALPICÓN


		MIXIOTES DE POLLO DE PAPATLA


		POLLO AL ACUYO - Poulet à l’acuyo


		POLLO EN MOLE DE PIÑON - Poulet en « voile de mariée »


		POLLO A LA NARANJA - Poulet à l’orange






		NICARAGUA
		ARROZ AGUADO


		NACATAMALES


		INDIO VIEJO






		PANAMA
		SANCOCHO






		PARAGUAY
		EMPANADAS DE POLLO


		VORI VORI DE POLLO - Poulet « vori vori »






		PÉROU
		AGUADITO DE POLLO - Poulet aguadito


		AJÍ DE GALLINA - Ragoût de poulet


		ARROZ CON POLLO - Riz au poulet


		ARROZ CHAUFA


		POLLO « CHIFA » - POLLO CON PIÑA - Poulet « chifa » - poulet à l’ananas


		INCHICAPI DE GALLINA - Soupe au poulet


		JUANES CON ARROZ - Poulet au riz à l’étouffée


		TALLARIN SALTADO - Nouilles sautées






		SALVADOR
		SOPA DE POLLO


		PUPUSA AU POULET


		POLLO ENCEBOLLADO






		SURINAME
		LE POM, PÂTÉ DE POMTAYER


		GESTOOFDE KIP - Poulet mijoté


		SOPROPO GEVULD MET KIP - Sopropo farci au poulet






		URUGUAY
		ESCABECHE DE POLLO


		PAMPLONA DE POLLO






		VENEZUELA
		SANCOCHO


		POLLO CON SALSA BLANCA - Poulet à la sauce blanche


		ENSALADA DE GALLINA VENEZOLANA - Salade de poulet vénézuélienne


		QUESILLO DE POLLO










		L’ASIE
		BIRMANIE (MYANMAR)
		OHN-PAS SWE KHAO - Soupe de nouilles au poulet coco


		SEE PYAN - Ragoût de poulet


		CHET GLAY HIN - Curry de poulet


		APRICOT KYAATSARR - Poulet aux abricots


		KYAATSARR SOTE - Salade de poulet






		BRUNEI
		POULET KURMA


		NASI KATOK - Poulet frit






		CAMBODGE
		SACH MEAN CHAI KRAHAM - Curry rouge de poulet à la khmère


		SACH MEAN - Poulet au sésame noir


		BAÏ MOAN KAMPOT - Poulet bouilli de Kampot


		SOMLO PSET SACK MOINE - Soupe au poulet et champignons


		LARB SACH MOANN - Salade de poulet


		SLAP GEMIR OMBLE LA MIET - Ailes de poulet au curcuma


		BEN CHEW - Crêpes cambodgiennes


		BOBOR SACH MOAN - Soupe porridge au poulet


		TEUK SOUP SACH MOINE - Bouillon khmer


		MOINE NGAM NGOV - Soupe de poulet au citron


		SACH MEAN MEAN BRAM ROSACEATE - Poulet aux cinq parfums


		NHOAM TRÂYONG CHÉK - Salade de fleur de bananier au poulet


		MANN OENG K’TEM SOR - Poulet grillé






		CHINE
		GUǍNGDŌNG MǏFÀN HÉ NÍNGMÉNG JĪRÒU - Riz cantonais et poulet au citron


		JĪRÒU SHĀOKǍO - Poulet char siu


		JĪ TĀNG - Soupe au poulet


		XIĀNG CUÌ DE JĪRÒU - Poulet croustillant


		ZHĒNG JĪ - Poulet cuit à la vapeur


		HǍINÁN JĪ FÀN - Poulet de Hainan au riz


		DIM SUM AU POULET


		DÒU DÙ JĪ - Marmite de poulet doudou


		POULET KUNG PAO (ou GONG BAO)


		MÁLÀ JĪ - Poulet Mala


		XIĀNG MÁO JĪ - Poulet à la citronnelle


		JĪ SĀN BĒI - Poulet « trois tasses »


		PO KOK GAI - Poulet à la portugaise


		MACANESE CHICKEN - « Galinha portuguesa »


		GALINHA AFRICANA MACAU AFRICAN CHICKEN - Poulet à l’africaine de Macao


		JĪ YÒNG HUĀSHĒNG - Poulet aux cacahuètes


		XUE HUA JI - Poulet Neige


		SHÀNGHǍI JĪ - Poulet de Shanghai


		SUĀNLÀ TĀNG - Potage pékinois


		BÀNG BÀNG JI


		CHĀNGDŪ JĪ - Poulet de Chengdu


		YÚ XIĀNG JĪ SĪ - Poulet au parfum Yuxiang


		GUAI WEI JI - Poulet au goût insolite


		HUĀJIĀO JĪDĪNG - Poulet sauté au poivre de Sichuan


		MAR JASHA - Poulet au beurre


		JĪ MĀMĀ - Momos au poulet


		DÀ PÁN JĪ ou « Big Plate Chicken »


		JIÀO HUÀ JI - Poulet du mendiant


		JĪ YÁN ZÀI DÌ KÉ LǏ - Poulet en croûte de sel


		ZUÌ JI - Poulet ivre






		CORÉE DU NORD
		NAENGDONG DALG NALGAE - Ailes de poulet glacées






		CORÉE (RÉPUBLIQUE DE)
		SAMGYETANG - Soupe de poulet au ginseng


		BULGOGI DE POULET


		DAKGANGJEONG OU DAK KANG JUNG - Poulet frit sucré et croustillant


		GAN PUNG GI - Poulet frit à la sauce à l’ail


		DAK GANGJEONG - Poulet frit coréen


		DAK GALBI - Sauté de poulet épicé


		DAK BOKKEUMTANG - Poulet aux légumes






		INDONÉSIE
		SATE LILIT AYAM - Brochettes de poulet


		SOTO AYAM - Soupe de poulet


		AYAM PEPES


		NASI GORENG


		AYAM BETUTU - Poulet mariné


		AYAM MASAK HABANG


		AYAM GORENG JAWA - Poulet frit de Java


		SOTO JAWA TIMUR - Soupe au poulet de Java


		SOTO AYAM KUDUS - Soupe au poulet de Kudus


		PEPES AYAM SUNDA - Papillotes de poulet aux épices


		AYAM SUWIR SANTAN - Poulet effiloché au lait de coco


		AYAM KECAP PEDAS - Poulet à la sauce soja sucrée


		AYAM TALIWANG - Poulet Taliwang


		BUMBU HIJAU AYAM BANDA - Poulet aux piments verts


		AYAM GORENG SASANDO - Poulet frit sasando


		AYAM RICA RICA - Poulet « rica rica »


		AYAM TINORANSAK - Poulet braisé de Manado


		AYAM TANGKAP DE ACEH - Poulet frit mariné de Aceh


		AYAM GORENG BALADO - Poulet frit






		JAPON
		KABU-ZŌNI DE FUKUI - Soupe de poulet


		TEBASAKI NAGOYA - Ailes de poulet frites à la sauce de miso


		CHIKINRĀMEN MISO SŌSU - Rāmen au poulet, sauce miso


		MISO-MATSUKAZÉ - Dessert du Nouvel An


		OYAKO-DON - Bol de riz au poulet


		SUNAGIMO NO TATSUTA-AGE - Gésiers de poulets frits


		OKONOMIYAKI AU POULET - Crêpe au poulet


		KANTŌ-FU ZONI - Zoni de la région de Kantō


		MIZUTAKI - Poulet au bouillon


		KARAAGE CHIKIN - Beignets de poulet


		KEIKAN


		NANBU CHIKIN - Poulet nanban


		CHIKUZEN-NI - Poulet et légumes mijotés


		ZŌNI D’AKITA


		KIRITANPO NABE


		KIRITANPO


		YAKITORI SHIO, YAKITORI TARE - Brochettes de poulet






		LAOS
		PIKKAI STUFFED - Ailes de poulet farcies


		KAY PHANENG - Poulet au lait de coco


		PING KAI - Poulet grillé à la citronnelle


		PIT GANG - Curry rouge de poulet






		MALAISIE
		CHICKEN RICE BALLS - Boulettes de poulet au riz


		OPOR AYAM - Poulet au lait de coco


		AYAM RENDANG - Rendang au poulet


		AYAM MESAK MERAH - Poulet rouge au miel


		KARE LAKSA - Poulet aux feuilles de laksa






		PHILIPPINES
		INISAL NG MANOK - Poulet grillé


		INIHAW NA BINTI NG MANOK - Pattes de poulet grillées


		LECHON MANOK - Poulet rôti


		BICOLL NG MANOK - Poulet bicoll express


		MANOK « TONDO-TONDO » - Poulet « tondo-tondo »


		HALANG-HALANG NA MANOK - Poulet hinalang


		GINATAANG MANOK - Poulet au lait de coco






		SINGAPOUR
		SAYAP AYAM SINGAPURA - Ailes de poulet à la singapourienne


		MI GORENG DENGAN AYAM KARAMEL - Nouilles sautées au poulet caramélisé


		KAPITAN AYAM - « Poulet capitaine »


		AYAM PONGTEH - Ragoût de poulet aux pommes de terre


		NASI AYAM - Poulet au riz, « chicken rice »






		THAÏLANDE
		KAI PHAD KAPROW - Poulet sauté au basilic


		PAD THAÏ AU POULET


		LAP KAI - Salade de poulet


		KAI PHAD MED MA MUANG - Poulet sauté aux noix de cajou


		TOM KA KAÏ - Soupe de poulet citronnelle et lait de coco


		YAM WUN SEN GAI - Salade de vermicelles au poulet


		KAI HO BAI TOEY - Poulet papillote


		KHAI PHALO - Ragoût d’œufs


		KHAO MAN GAI - Riz au poulet






		TIMOR ORIENTAL
		LEMPER AYAM - Riz gluant au poulet






		VIETNAM
		CHAO GA - Soupe de riz


		GA HAP RAU RAM - Poulet cuit à la vapeur


		GOI GÀ BÀP CAI - Salade de poulet au chou blanc


		BÚN THANG - Soupe au poulet d’Hanoï


		PHOGÀ - Soupe de nouilles au poulet


		CÁNH GÀ NUONG - Ailes de poulet grillées


		GA XA - Poulet à la citronnelle


		GÀ HAP LÁ CHANH - Poulet vapeur aux feuilles de citronnier










		LE PROCHE ET LE MOYEN-ORIENT
		AFGHANISTAN
		KABULI PALAW


		CHELO NACHODO - Pilaf de poulet et de pois chiches


		POULET AFGHAN


		PALAU RARDA - Poulet et riz à l’orange confite






		ARABIE SAOUDITE
		AL ROAZ AL ZIRBEYAN


		ALKABSSA


		DAJAJ MASHWI - Poulet saoudien grillé


		DAJAJ FI AL SAUDI - Poulet à la saoudienne


		SALEEG


		SIDREYAT AL DAJAJ


		HASA’ SAEUDIUN - Soupe saoudienne


		DAJAJ MAHSHIUN - Poulet farci


		DAJAJ THAREED - Poulet thareed






		ARMÉNIE
		KECHKEG


		HAYKAKAN DZERRNARK - Poulet à l’arménienne


		HAV YEV BDOUGHOV - Poulet aux fruits secs






		AZERBAÏDJAN
		TAH CHIN MORGH


		TOYUG CHIGHIRTMASI - Poulet aux œufs






		BAHREÏN
		MACHBOOS






		CHYPRE
		GEMISTÁ STÍTHI KOTÓPOULOU - Poitrines de poulet farcies


		KOLOKASSI KOTÓPOULO - Poulet aux kolokassi


		POULIA ME ELIES - Poulet aux olives


		KOTOPOULO VRASTO ME MAKARONIA - Poulet cuit à l’eau aux macaronis






		ÉGYPTE
		BIRAM RUZZ - Riz au poulet


		LA KABSAH ÉGYPTIENNE


		MOLOKHIA À L’ÉGYPTIENNE






		ÉMIRATS ARABES UNIS
		MACHBOOS OU FOUGA






		GÉORGIE
		TCHIKHIRTMA - Soupe au poulet


		KATMIS PARSI RAISI DA ALUBALI - Poulet farci au riz et aux cerises aigres


		KARTULI KATAMI DA K’AK’ALI SOUSIT - Poulet géorgien à la sauce aux noix






		IRAK
		FRIKEH AU POULET


		ALDIJAJ MAE KHMST ALTAWABUL - Poulet aux cinq épices


		AL’ARZ AL’ARJUANIU MAE ALDIJJAJ - Riz violet au poulet






		IRAN
		DJAVAHER POLO - « Riz aux bijoux »


		KHORESH-E FESENJAN BA JUJEH - Ragoût de poulet à la sauce noix et grenade


		SHIRIN POLO


		ZERESHK POLO - Riz au poulet et à l’épine-vinette


		JOOJEH KABAB - Brochettes de poulet marinées


		MORGH-E TU POR BA BERENJ - Poulet farci






		ISRAËL
		MAAKOUDE AU POULET - Omelette au poulet


		POULET DE KIPPOUR


		POULET ISRAËLIEN


		MATZOH BALL SOUP - Soupe aux boulettes matzoh


		SOUPE DE POULET AUX KNAIDLACH


		GEHAKTE LEBER - Pâté de foie haché


		PARGIOT - Cuisses de poulet grillées


		KTZITZOT - Galettes de poulet






		JORDANIE
		BADHNIJAN MAQLUBA - Maklouba aux aubergines


		MORG POLO - Poulet au riz


		JAWANIH MOUHAMMARA - Ailes de poulet rôties


		KABID MAKLI - Foies de poulet frits


		SUNIYAT DIJAJ - Poulet rôti


		HICA’AL DIJAJ - Soupe de poulet






		KAZAKHSTAN
		DIJAJ ALLAYMUN - Poulet au citron






		KIRGHIZISTAN
		ALDIJAJ MAE AL’ARZ WAQASHR ALBURTUQAL - Pilaf de poulet aux écorces d’orange confites


		SAMSIS AU POULET






		KOWEÏT
		POULET MECHBOUS






		KURDISTAN
		MIRISKA BIRASTÎ - Poulet rôti


		MIRÎSKA SORKIRÎ YA KELANDÎ - Poulet frit bouilli


		DOWJIC - Soupe au poulet






		LIBAN
		BOULETTES DE POULET AUX PISTACHES


		MOUSSAKHAN - Poulet au sumac cuit au pain


		CHICH TAOUK - Brochettes de poulet


		DAJAJ MAHCHOU - Poulet farci


		FOIES DE POULET À LA MÉLASSE DE GRENADE


		HRISSE - Blé au poulet


		MOGHRABIEH


		POULET AU FOUR SAUCE TARATOR


		SAWDA DJE - Abats de volaille à la libanaise


		SHAWARMA






		OMAN
		POULET KABOULI


		POULET MARAQ AUX POIS CHICHES


		SALOONAH DAJAJ - Ragoût de poulet






		OUZBÉKISTAN
		OCH


		TOVUQ KABOB - Brochettes de poulet


		PILAF DE BOUKHARA


		BACHSH - Poulet au riz et aux herbes


		OSHE KIFTE - Soupe de boulettes de poulet


		TOVUQLI CHIHAMBIL - Poulet aux oignons






		QATAR
		HAREES


		SALOONA






		SYRIE
		DJAJE MAHCHI - Poulet farçi


		FATEH SYRIENNE AU POULET


		POULET À LA SYRIENNE


		MOUSARHAN






		TADJIKISTAN
		PALOV OSHI






		TURKMÉNISTAN
		POULET FARCI À L’ÉTOUFFÉE


		SHASHLIK AU POULET - Brochettes de poulet






		TURQUIE
		CIRCASSIAN’DA TAVUK - Poulet à la circassienne


		ÇERKEZ TAVUGU - Poulet aux noix


		TAVUK KÖFTESI - Köftes au poulet


		SARAY USULÜ PILIÇ-IÇLI TAVUK - Poulet à la mode impériale


		TAVUKLU TALAÞ BÖREÐÝ - Chausson au poulet


		TAVUK GÖGSÜ - Pudding au blanc de poulet






		YÉMEN
		MARAQ - Soupe au poulet yéménite


		SALTAH - Ragoût de poulet


		AQDAH - Poulet rôti aux légumes










		L’EUROPE
		ALBANIE
		PULË ME ARRA - Poulet aux noix


		PULË DHE SALLAM - Poulet au salami albanais


		PULË ME JUFKA - Poulet aux pâtes






		ALLEMAGNE
		BESCHWIPSTER HUHN - Poulet ivre au vin rouge


		BIERMARINIERTEN HUHN - Poulet BBQ mariné


		HÜHNERGULASCH MIT KASTANIEN - Goulasch de poulet aux marrons


		SIEDEN HAHNCHEN - Poulet mitonné


		WÜRZFLEISCH - Viande de poulet épicée






		ANDORRE
		ROLLITOS DE JAMÓN Y POLLO - Rouleaux de jambon Serrano au poulet






		AUTRICHE
		WIENER BACKHENDL - Poulet frit à la viennoise


		HÜHNERSALAT AUS DER STEIERMARK - Salade de poulet de Styrie






		BELGIQUE
		POULET À LA GUEUZE DE BRABANT


		WATERZOOI À LA GANTOISE


		COCOTTE DE CUISSES DE POULET À LA WESTMALLE


		POULET RÔTI À LA LEFFE ET AU GENIÈVRE


		POULET RÔTI DE HAINAUT






		BIÉLORUSSIE
		KOTLETY KURANIA - Boulettes de poulet


		ÇERKEZ TAVUǦU - Poulet circassien






		BOSNIE-HERZÉGOVINE
		BEGOVA CORBA - Soupe de poulet


		KVRGUŠA - Tarte au poulet






		BULGARIE
		PTITSITE V OMELET - Foies de volaille en omelette


		PILESHKI RULA - Rouleaux de poulet


		KAWARMA, BUŁGARSKI GULASZ - Poulet en cocotte


		PRYASSOL - Soupe de poulet






		CROATIE
		PILEĆI RAGU - Ragoût de poulet


		PILE PAPRIKAŠ - Poulet aux paprikas


		ŽGVACET OD KOKOŠI - Ragoût de poulet






		DANEMARK
		KYLLING MED KUKUMBER, SAUS PÅ RAFFORT - Poulet au concombre, sauce au raifort


		STEGT KYLLING MED PERSILLE - Poulet rôti au persil


		KYLLING KARRY - Poulet au curry


		HØNSESALAT - Salade de poulet






		ESPAGNE
		POLLO ANDALUZ - Poulet à l’andalouse


		POLLO CHILINDRON - Poulet au « chilindron »


		PITU CALEYA - Poulet fermier en sauce


		MAJORQUIN CHICKEN RAGOUS - Ragoût de poulet majorquin


		GRANJA POLLO TURRESILANO - Poulet de ferme turresilano


		POLLASTRE AMB CLOVISES - Poulet aux clovisses


		POTA BLAVA DE MAR I MUNTANYA - « Poulet entre mer et montagne »


		EMPANADA GALLEGA DE POLLO - Tourte galicienne au poulet


		PEPITORIA DE GALLINA - Fricassée de poulet


		POLLASTRE BILBAO - Poulet Bilbao


		POLLO AL AJILLO - Poulet à l’ail


		POLLO A LA RIOJANA - Poulet au Rioja






		ESTONIE
		SÜLT - Poulet en gelée






		FINLANDE
		SIENI-KANAPATA - Ragoût de poulet aux champignons


		KANAKEITTO - Soupe de poulet






		FRANCE
		BAECKEOFFE DE POULET


		POTAGE ALSACIEN À LA BIÈRE


		POULET AU MELFOR


		POULET AU RIESLING


		POULET AU RAIFORT D’ALSACE


		VOL-AU-VENT DE POULET


		POULET BASQUAISE


		LE POULET DU BOURBONNAIS À LA MOUTARDE DE CHARROUX


		POULET DE L’ALLIER DANS SA CROÛTE DE SEL


		TOURTE OVALIE DE POULET AUX GIROLLES


		POULET AU CHOCOLAT


		POULET DE BRESSE À LA CRÈME ET AUX MORILLES


		POULET DE BRESSE EN HABIT DE TRUFFE


		POULET AU CIDRE DE FOUESNANT


		POULET EN BARBOUILLE


		SUPRÊMES DE VOLAILLE AUX NOIX


		POULET FERMIER AU BOUZY


		POULET AU CHAMPAGNE


		LE POULET MARENGO


		FRICASSÉE DE POULET À LA PIETRA


		POULET À LA CORBARAISE


		POULET FARCI AU BROCCIU


		POULET À LA SAUGE ET AU PRISUTTU


		POULET À LA COMTOISE


		POULET AU VIN JAUNE ET AUX MORILLES


		LE POULET CHAMPEAUX


		POULET DU PÈRE LATHUILLE


		LE POULET FRANCHARD


		FRICASSÉE DE POULET À LA CASTRAISE


		POULET AUX ABRICOTS DU ROUSSILLON


		POULET AUX ANCHOIS


		POULET FROID AUX PÉLARDONS


		POULET FARCI AUX CHÂTAIGNES


		ÉMINCÉ DE POULET AUX MIRABELLES


		POULET DU GERS À L’AIL VIOLET


		TOURTIÈRE DE POULET AUX SALSIFIS


		POULET À LA BIÈRE CERISE


		POULET AU MAROILLES


		POULET SAUTÉ D’YVETOTAUX POMMES


		POULET DE LA VALLÉE D’AUGE


		POULET NOIR DE CHALLANS EN CROÛTE DE SEL


		POULET À LA PICARDE


		TOURTIÈRE POITEVINE AU POULET


		LE POULET DE L’ÎLE DE RÉ


		POULET AU PASTIS


		POULET DE LA MER


		LE POULET CÉLESTINE


		GALINA FARCIDA AI FIGA NISSARDA - Poulet farci aux figues de Nice


		TERRINE DE POULET AUX CITRONS DE MENTON


		POULET AUX OLIVES NOIRES DE NICE


		POULET À L’AIL


		POULET À LA SAINT - PIERRAISE






		GRÈCE
		SOÚPA KOTÓPOULOU AVGOLEMONO - Soupe avgolemono au poulet


		KOTÓPOULO ME SÁLTSA VINSANTO - Poulet en sauce au Vinsanto


		KOTÓPOULO ME MAROÚLI APÓ KOS - Poulet à la laitue de l’île de Kos


		KOTÓPOULO ME BAMIES - Poulet aux gombos


		KOTÓPOULO STO VOUTYRO - Poulet au pourpier


		KOTÓPOULO ME GRAVIÉRA - Poulet à la graviera


		PILAFI KOTÓPOULO - Poulet pilaf


		KOTÓPOULO ME RETSINA - Poulet au Retsina


		KOTÓPOULO ME KRITHARÓTI - Kritharoti au poulet






		HONGRIE
		CSIRKENPAPRIKÁS - CSIRKENPAPRIKÁS - Poulet au paprika


		TÖLTÖTT CSIRKE - Poulet farci à la hongroise


		TYUKHUSLEVES - Soupe de poulet






		ÎLES ANGLO-NORMANDES
		GUERNSEY CHICKEN - Poulet de Guernesey






		IRLANDE DU SUD
		CHICKEN AND LEEK PIE - Tourte au poulet et poireaux


		IRISH CHICKEN PIE - Tourte au poulet irlandaise


		BOXTY PANCAKES WITH A CREAMY CHICKEN - Pancake « boxty » au poulet


		CHICKEN CASHEL BLUE - Poulet au bleu de Cashel


		CHICKEN LIVERS WITH SHERRY - Foies de poulet au sherry


		IRISH STOUT CHICKEN - Poulet irlandais à la bière


		CEARC LE BEOIR DHONN - Poulet à la bière brune


		CEARC RÓSTA AG GUINESS - Poulet rôti à la Guinness


		CEARC RÓSTA Ó SAINT - MICHEL - Poulet rôti de la Saint-Michel


		SPICE BAG - Ailes de poulet épicées






		ISLANDE
		RJÓMALÖGUÐ KJÚKLINGASÚPA - Soupe crémeuse au poulet






		ITALIE
		RISOTTO AL POLLO E ALL’ACETO BALSAMICO - Risotto au poulet et au vinaigre balsamique


		POLLO CON PEPERONI - Poulet aux poivrons doux


		POLLO ARROSTO CON CASTAGNE - Poulet rôti aux châtaignes


		POLLO IN SALSA PICCANTE - Poulet à la sauce piquante


		GADDUZZU ALL’ACQUA DEL MARE - Poulet à l’eau de mer


		POLLO FRITTO CON POMODORI - Poulet frit aux tomates


		POLLO ALLA LIGURE - Poulet à la ligurienne


		STECCHI RIPIENI - Brochettes de foies de poulet


		PASSATELLI DI CARNE - Poulet « passatelli »


		ZUPPA STRACCIATELLA - Soupe stracciatella


		GALLETTO ALL’AGRO - Poulet à la piémontaise


		POLLO ALLA PARMIGIANA - Poulet à la parmigiana


		POLLO ALLA SICILIANA - Poulet à la sicilienne


		POLLO RIPIENO - Poulet farci


		POLLO AL MARSALA - Poulet au Marsala


		COLLO DI POLLO RIPIENO - Cous de poulet farcis


		CROSTINI DI FEGATINI DI POLLO - Crostini aux foies de poulet


		POLLO AL MATTONE - Poulet « al mattone »


		POLLO ALLA CACCIATORA - Poulet chasseur


		POLLO ALLA VENEZIANA - Poulet vénitien






		LETTONIE
		BIESU ZUPA AR VISTU - Soupe de poulet à la betterave






		LUXEMBOURG
		HONG SUIS REISLECK - Poulet au vin blanc


		KÖNIGINPASTETE - Bouchées à la reine






		MACÉDOINE
		PEČENA KOKO KA - Poulet au four


		JANIJA - Ragoût de poulet aux oignons






		MALTE (ÎLE DE)
		CHICKEN B’KUSKSU - Soupe du printemps


		STEW TAT-TIĠIEĠ BL-ORANĠJO - Ragoût de poulet à l’orange






		MOLDAVIE
		ZEAMA - Soupe au borch aigre


		TOCANĂ DE PUI CU MĂMĂLIGĂ - Ragoût de poulet à la polenta






		MONTÉNÉGRO
		KOKOŠIJA SUPA - Soupe de poulet


		ĆEŠKE - Poulet à l’orge






		NORVÈGE
		JEVNET KYLLINGSSUPPE - Velouté au poulet


		KYLLINGFILET MED SMAKFULL SAUS - Filets de poulet en sauce


		KYLLINGKJØTTBOLLER MED SPINATPASTA - Boulettes de poulet aux tagliatelles et aux épinards


		HØNSEFRIKASSÉ - Fricassée de poulet






		PAYS-BAS
		KIPPENDROODJES MET GOUDA - Rouleaux de poulet au gouda au cumin


		HOLLANDSE KIPPENSOEP - Soupe de poulet épicée






		POLOGNE
		WĄTRÓBKA DROBIOWA DO POLSKI - Foies de volaille à la polonaise


		GOLABKI - Chou farci au poulet


		KURCZAK PO MALOPOLSKU - Poulet farci


		ROSÓŁ Z KURCZAKA - Bouillon de poulet aux pâtes






		PORTUGAL
		FRANGO FRITO COMO NA TERCEIRA - Poulet frit comme à terceira


		FRANGO NA PUCARA - Poulet cuit « à la pucara »


		EMPANADA DE FRANGO - Tourte au poulet


		PIPIS DE GALINHA - Abattis de poulet


		FRANGO CHURRASCO - Poulet grillé


		MOELAS - Gésiers de poulet


		FRANGO RECHEADO - Poulet farci


		POULET À LA BANANE


		CANJA DE FRANGO - Soupe de poulet


		ALHEIRAS - Saucisses de poulet






		RÉPUBLIQUE TCHÈQUE
		KUŘECÍ PRSA - Gratin de poulet






		ROUMANIE
		PUI MĂNĂSTIRESC - Poulet du monastère


		CHIFTELE CU PUI - Boulettes au poulet






		ROYAUME-UNI
		PUDDING ESSEX - Pudding du comté de l’Essex


		THE WILLIAMSBURG CHICKEN - Le poulet de Williamsburg, tel qu’il est servi à londres


		CHICKEN PIES WINDSOR - Tourtes au poulet à la Windsor


		CORONATION CHICKEN - Poulet du couronnement


		THE QUEEN’S GOLDEN JUBILEE - CHICKEN DE 2002


		CHICKEN PIE - Tourtes au poulet


		LINDISFARNE CHICKEN - Poulet de Lindisfarne


		CHICKEN TIKKA MASSALA - Poulet tikka massala


		SOMERSET CHICKEN - Poulet du comté du Somerset


		BALTI CURRY - Le curry balti


		ROAST CHICKEN AND YORKSHIRE PUDDINGS - Poulet rôti et puddings « Yorkshire »


		COCK-A-LEEKIE SOUP - La soupe « cock-a-leekie »


		HAGGIS STUFFED CHICKEN - Poulet farci au haggis


		SCOTTISH CHICKEN - Poulet écossais


		HOWTOWDIE CHICKEN - Le poulet « howtowdie »


		ANRAITH SICÍN - Soupe de poulet


		CHICKEN SALAD WITH APPLE AND STILTON - Salade de poulet aux pommes et au Stilton


		CYW IAR GLAN TEIFI - Teifiside chicken, poulet « teifiside »


		CAERPHILLY CHEESE CHICKEN PIE - Tourte au poulet au fromage de Caerphilly






		RUSSIE
		POJARSKI KOTLETY - Croquettes « Pojarski »


		KURINYY KULIBIAK - Koulibiac au poulet


		KOURNIK


		KURINYY STROGANOV - Poulet « Stroganoff »


		KURINYE CHAJKOVSKOGO - Poulet « Tchaïkovski »






		SAINT-MARIN
		ROULEAUX DE POULET






		SERBIE
		PILEĆA SUPA - Soupe de poulet






		SLOVAQUIE
		KURČA NA SMOTANE - Poulet à la crème






		SLOVÉNIE
		PISCANCJA JETRNA PASTETA - Terrine de foies de poulet


		LETECI ZGANCI - Pilons de poulet frits






		SUÈDE
		KYCKLING I ÖRTKRYDDAD SÅS - Poulet en sauce aux herbes


		KYCKLING KÖTTBULLAR I SÅS - Boulettes de poulet en sauce


		FLYGANDE JACOB MED GRILLAD KYCKLING - Flying jacob au poulet grillé






		SUISSE
		SAUTÉ DE POULET FLAMBÉ AUX POMMES


		GUGGELI À LA MODE D’EMMENTHAL


		ÉMINCÉ DE POULET À LA ZURICHOISE






		UKRAINE
		KURYACHYY SALAT - Salade de poulet


		KURYACHYY SUP - Soupe de poulet






		VATICAN
		POLLO ARROSTO CON LIMONI - Rôti de poulet aux citrons










		L’AFRIQUE
		AFRIQUE DU SUD
		CUISSES DE POULET À LA MODE DU CAP


		HOENDERPASTEI - Bœr chicken pie


		POULET AU BEURRE DE CACAHUÈTES


		BUNNY CHOW - Sandwich de poulet au curry






		ALGÉRIE
		BERKOUKES AU POULET


		BRAISÉ DE COUS DE POULET


		CHORBA BEIDA


		POULET AUX FRUITS SECS


		GRAITLIA AU POULET


		POULET FARCI


		POULET MECHOUI


		SEKSOU N’YENNAYER - Couscous du Nouvel An berbère


		SFIRIA AU POULET


		RECHTA AU POULET






		ANGOLA
		MUAMBA DE GALINHA






		BÉNIN
		AMIWO AU POULET


		BOULETTES DE POULET SAUCE ROUGE






		BOTSWANA
		POULET AUX CITRONS VERTS


		KOKO YA SETWANA - Ragoût de poulet à l’arachide


		MOSUTHWANE DE POULET FRIT


		KOKO PIE - Tourte botswanaise au poulet






		BURKINA FASO
		RIZ GRAS AU POULET


		POULET BICYCLETTE BURKINABÉ


		POULET AU BANDJI






		BURUNDI
		BOKO BOKO HAREES






		CAMEROUN
		POULET DG


		N’DOLÉ AU POULET


		NDOMBA DE POULET






		CAP-VERT (CABO VERDE)
		CACHUPA


		CACHUPA RICA






		CONGO (RÉPUBLIQUE DU)
		POULET NOIX DE COCO


		POULET À L’ÉTUVÉE






		CÔTE D’IVOIRE
		POULET KEDJENOU


		AKOUMAINE


		POULET À LA SAUCE GRAINE (MOAMBE)


		CURRY DE POULET AUX BANANES PLANTAINS






		ÉRYTHRÉE
		TSEBHI DERHO - Poulet épicé






		ESWATINI (EX-SWAZILAND)
		POULET EN SAUCE CRÈME POTJIE






		ÉTHIOPIE
		DORO WAT






		GABON
		BROCHETTES DE POULET DE L’ÎLE MANDJI


		POULET NYEMBWE






		GAMBIE
		LE BENACHIN OU CEEBU - JEN RICE






		GHANA
		POULET BRAISÉ AUX PIMENTS


		CUISSES DE POULET FARCIES AUX HERBES






		GUINÉE
		POULET RÔTI AUX CINQ - ÉPICES






		GUINÉE-BISSAU
		SOUPE DE POULET AU RIZ ET AU CITRON VERT


		POULET AUX ARACHIDES






		GUINÉE ÉQUATORIALE
		YASSA DE POULET FUMÉ






		KENYA
		POULET AUX AUBERGINES


		KUKU WA KUPAKA - Poulet en sauce à la noix de coco


		UGALI AU POULET






		LESOTHO
		SECHU SA KHOHO - Ragoût de poulet






		LIBERIA
		JOLLOF RIZ


		POULET PALAVA






		LIBYE
		SHARBA LIBIYA BIL DAJAJ WA ALZATAR - Soupe de poulet au thym


		IMBAKBAKA - Poulet libyen aux pâtes






		MALAWI
		CURRY DE POULET AUX ÉPICES


		POULET À LA MANGUE






		MALI
		MAFÉ AU POULET FUMÉ






		MAROC
		HARIRA AU POULET ET AUX LÉGUMES


		KAKOU MEDFOUN BICHARRIYA - Poulet aux cheveux d’ange


		COUSCOUS DE POULET AUX LÉGUMES


		POULET À LA CARDAMOME


		POULET AU BEURRE D’HERBES


		TAJINE KAMANA


		POULET FARCI À LA SEMOULE DE COUSCOUS


		POULET KEDRA


		POULET M’CHERMEL


		POULET M’HAMMAR


		TAGINE DE POULET M’QALLI


		PASTILLA AU POULET


		TAJINE SOUIRI M’CHABER






		MAURITANIE
		POULET YASSA






		MOZAMBIQUE
		FRANGO À ZAMBEZIANA - Poulet zambézien


		FRANGO PIRI-PIRI - Poulet piri - piri






		NAMIBIE
		BROCHETTES DE POULET


		MURGHI KALYA






		NIGER
		POULET AU CITRON






		NIGÉRIA
		SOUPE AU POIVRE ET AU POULET






		OUGANDA
		CHICKENNAT


		VELOUTÉ DE POULET AUX PEANUTS


		LUWOMBO OU OLUWOMBO AU POULET






		RÉPUBLIQUE DÉMOCRATIQUE DU CONGO
		POULET GRILLÉ AU MAKALA


		POULET EN SAUCE






		RWANDA
		IGISAFULIYA - Marmite de poulet






		SÃO TOMÉ-ET-PRINCIPE
		CALULU


		POULET RÔTI AUX CACAHUÈTES






		SÉNÉGAL
		DOMODA


		YASSA DE POULET


		POULET À L’ARACHIDE


		POULET À LA MANGUE






		SIERRA LEONE
		POULET SAUCE ARACHIDE


		RAGOÛT ROUGE






		SOMALIE
		POULET SABAAYAD






		SOUDAN
		KABSA






		SOUDAN DU SUD
		SUDANESE CHICKEN DAMA - Poulet dama






		TANZANIE
		SUPU YA KUKU NA NDIZI - Soupe au poulet et aux bananes






		TCHAD
		POULET RÔTI






		TOGO
		KOKLO MEME - Poulet rôti à la togolaise






		TUNISIE
		MOLOKHEYA AU POULET


		NWASSER BIDJEJ - Poulet aux nwasser


		THRID BI DJEJ - Soupe de poulet


		POULET AU MIEL DU CAP SERRAT


		POULET FARCI PIMENTÉ






		ZAMBIE
		TONGABEZI - TONGABEZI - Poulet au curry






		ZANZIBAR • TANZANIE
		KUKU CURRY - Curry de poulet


		POULET GRILLÉ AU CAFÉ


		KUKU WA MCHUZI NA KARANGA - Poulet à la noix de coco et au beurre d’arachide










		LES ANTILLES ET CARAÏBES
		ANGUILLA
		POULET GRILLÉ






		ANTIGUA
		SALADE DE POULET






		ARUBA
		POULET AUX LÉGUMES






		BAHAMAS
		LE SOUSE BAHAMÉEN


		POULET GRILLÉ BBQ


		SAUTÉ DE POULET AUX LAMBIS






		BARBADE
		BROCHETTES DE POULET


		BAJAN CHICKEN CURRY


		POULET GRILLÉ






		BELIZE
		CHILMOLE (OU CHIMOLE) - Soupe noire bélizienne






		BERMUDES
		GÂTEAU DE MANIOC DES BERMUDES






		CUBA
		ARROZ CON POLLO - Poulet au riz


		GUMBO DE POULET CRÉOLE


		POLLO CON QUIMBOBO Y PLATANOS - Poulet aux gombos et bananes plantains


		SPICY MOJO CHICKEN - Poulet épicé






		CURAÇAO
		BOKA DUSHI






		DOMINIQUE
		CARIBBEAN REEF CHICKEN


		CALYPSO CHICKEN - Poulet calypso






		GUADELOUPE
		POULET À LA NOIX DE COCO


		LE POULET BOUCANÉ






		HAÏTI
		LE POULET COMPOTE


		POUL NAN SAUCE - Poulet en sauce


		POULET RÔTI À LA CRÉOLE


		POUL AK NWA - Poulet aux noix de cajou






		ÎLES CAÏMAN
		CARIBBEAN SPICED ROAST CHICKEN - Poulet rôti aux épices caribéennes






		JAMAÏQUE
		FIESTA CHICKEN WINGS - Ailes de poulet fiesta


		POULET À LA JAMAÏCAINE


		JERK CHICKEN


		BLUE MOUNTAIN STEWED CHICKEN






		MARTINIQUE
		COLOMBO DE POULET






		PORTO RICO
		ASOPAO DE POLLO


		ESCABÈCHE DE POLLO


		EMPANADAS PICANTES DE POLLO Y MANGO - Galettes épicées poulet-mangue






		RÉPUBLIQUE DOMINICAINE
		CHICHARRONES DE POLLO


		POULET MARINÉ AU RHUM


		SANCOCHO DOMINICANO






		SAINT-BARTHÉLEMY
		POULET ST BARTH






		SAINTE-LUCIE
		CHICKEN ROTI - « Roti » au poulet






		SAINT-MARTIN
		CHICKEN LOKRI - Poulet à la Saint-Martin






		TRINITÉ-ET-TOBAGO
		CURRY DE POULET


		TRINI PELAU


		CHICKEN FOOT SOUSE - Soupe de pattes de poulet






		TURQUES-ET-CAÏQUES (ÎLES)
		MANGO CHICKEN - Poulet au chutney de mangue










		LES ÉTATS-UNIS D’AMÉRIQUE
		ALABAMA
		BBQ CHICKEN WITH WHITE SAUCE - Poulet BBQ à la sauce blanche






		ALASKA
		CHICKEN GRATIN - Gratin de poulet


		ALASKA CHICKEN - Poulet de l’Alaska






		ARIZONA
		CHICKEN ARIZONA - Poulet de l’Arizona


		SPICED CHICKEN - Poulet épicé






		ARKANSAS
		FRIED CHICKEN - Poulet frit


		CHICKEN CHILI - Chili au poulet


		ITALIAN SAUSAGE STUFFED CHICKEN BREAST - Poitrine de poulet farcie à la saucisse italienne






		CALIFORNIE
		COBB SALAD - La salade Cobb


		THE PERFECT ROAST CHICKEN FROM JUDY RODGERS - Le parfait poulet rôti de Judy Rodgers


		SAN FRANCISCO ROAST CHICKEN - Le poulet rôti de San Francisco


		LE POULET RÔTI DE THOMAS KELLER


		CHICKEN TETRAZZINI - Le poulet Tetrazzini


		CAESAR SALAD - Salade César au poulet






		CAROLINE DU NORD
		STYLE BBQ ROAST CHICKEN - Poulet rôti


		FRIED CHICKEN - Poulet frit


		CHEERWINE BARBECUED CHICKEN - Poulet grillé au cheerwine






		CAROLINE DU SUD
		COUNTRY CAPTAIN CHICKEN - Poulet du capitaine Country


		CHICKEN BOG - Tourbière de poulet






		COLORADO
		PLAINS BBQ CHICKEN BREASTS - Poitrines de poulet BBQ






		CONNECTICUT
		THREE BEAN CHICKEN CHILI - Chili de poulet aux trois haricots


		CREAMY CHICKEN SOUP - Soupe de poulet


		BEST-SELLING CHICKEN SOUP - Soupe de poulet Stew Leonard






		DAKOTA DU NORD
		KNOEPHLA SOUP - Soupe knœphla


		CHICKEN BREAST DELIGHT - Délice de poitrines de poulet






		DAKOTA DU SUD
		FRIED CHICKEN - Poulet frit






		DELAWARE
		DELAWARE CHICKEN AND SLICKS - Poulet du Delaware et boulettes


		CHICKEN BBQ - Poulet grillé


		CHICKEN AND OYSTER PIE - Tourte au poulet et aux huîtres


		MAPLE PECAN CHICKEN SALAD - Salade de poulet aux pacanes (noix de pécan)






		FLORIDE
		GRILLED CHICKEN BREAST WITH LIME - Blancs de poulet grillés au citron vert


		FLORIDA CHICKEN - Poulet de Floride


		CHICKEN JAMBALAYA - Jambalaya de poulet à la créole






		GÉORGIE
		BAKED CHICKEN WITH GEORGIA PEACHES - Poulet aux pêches de Géorgie


		JALAPEÑO CHICKEN WITH GEORGIA PEACHES - Jalapeño aux pêches


		PECANS CHICKEN FROM SAVANNAH - Poulet aux noix de pécan de Savannah


		ROASTED CHICKEN WITH BALSAMIC PEACHES - Poulet rôti aux pêches






		HAWAÏ
		MULLIGATAWNY SOUP - Soupe mulligatawny


		SHOYU CHICKEN - Poulet shoyu


		HULI HULI CHICKEN - Poulet huli-huli


		GUAVA JELLY CHICKEN - Poulet à la gelée de goyave






		IDAHO
		SAINE CHICKEN - Poitrines de poulet aux prunes


		SANDWICH CHICKEN - Sandwich au poulet






		ILLINOIS
		CHICKEN VESUVIO - Poulet Vesuvio






		INDIANA
		FRIED CHICKEN WITH GRAVY SAUCE - Poulet frit et sauce gravy - Recette amish


		BAKED CHICKEN DELIGHT - Délice de poulet au four - Recette amish


		BREADED RANCH CHICKEN - Poulet pané Ranch - Recette amish


		BEST OVEN FRIED CHICKEN - Poulet frit au four - Recette amish


		OLD-FASHIONED CHICKEN NOODLE SOUP - Soupe de nouilles au poulet






		IOWA
		IOWA CHICKEN - Poulet de l’Iowa


		CHICKEN SLOPPY - Sandwich au poulet






		KANSAS
		KANSAS CITY BBQ CHICKEN - Poulet BBQ du Kansas


		FAMOUS KANSAS FLIGHTLESS CHICKEN WINGS - Célèbres ailes de poulet du Kansas






		KENTUCKY
		BAKED KENTUCKY FRIED CHICKEN - Poulet Kentucky au four


		FRIED CHICKEN - Poulet frit


		FRIED CHICKEN LIKE KFC - Poulet frit comme KFC






		LOUISIANE
		CHICKEN BROTH - Bouillon de poulet


		CHICKEN, SAUSAGE AND TASSO JAMBALAYA - Jambalaya de poulet, saucisse et tasso


		GUMBO CHICKEN LINE - Gumbo filé au poulet et à l’andouille


		JAMBALAYA CHICKEN - Poulet jambalaya


		ROASTED CHICKEN WITH OKRA - Poulet rôti aux gombos






		MAINE
		LOBSTER STUFFED CHICKEN BREASTS - Poitrines de poulet farcies au homard


		CHICKEN PIE - Tourte au poulet du Maine






		MARYLAND
		MARYLAND FRIED CHICKEN - Poulet frit du Maryland


		CHICKEN MARYLAND - Poulet du Maryland






		MASSACHUSETTS
		BOSTON MARKET CHICKEN - Poulet Boston Market






		MICHIGAN
		MICHIGAN CHERRY CHICKEN SALAD - Salade de poulet aux cerises du Michigan


		CHICKEN BREAST WITH MICHIGAN DRIED CHERRY SAUCE - Poitrine de poulet en sauce aux cerises séchées du Michigan






		MINNESOTA
		MINNESOTA CREAM OF CHICKEN & WILD RICE SOUP - Soupe de riz et crème de poulet du Minnesota


		WILD RICE STUFFED CHICKEN - Poulet farci au riz


		LE POULET À LA CANNELLE DE CHEZ NELLIE’S






		MISSISSIPPI
		BREAD CHICKEN FOR BAKING - Poulet boulangère


		MISSISSIPPI CHICKEN PIE - Pâté au poulet du Mississippi






		MISSOURI
		SPRINGFIELD STYLE CASHEW CHICKEN - Poulet Springfield aux noix de cajou






		MONTANA
		CHICKEN SOUP MONTANA - Soupe de poulet du Montana


		NAYLA’S VILLA MONTANA CHICKEN - Poulet « villa Nayla’s » du Montana


		CHICKEN MONTANA - Poulet du Montana






		NEBRASKA
		APPLE CHICKEN STEW - Ragoût de poulet aux pommes


		CHICKEN FLORENTINE CASSEROLE - Casserole de poulet à la florentine






		NEVADA
		CHICKEN AND MORELS - Poitrines de poulet aux morilles


		SALT SPRING CHICKEN - Poulet du Nevada






		NEW HAMPSHIRE
		CHICKEN ON THE GRILL - Poulet grillé


		CHICKEN NEW HAMPSHIRE - Poulet du New Hampshire


		MAPLE ORANGE CHICKEN - Poulet à l’orange et à l’érable






		NEW JERSEY
		BARNEGAT BAY CHICKEN - Poulet de la baie de Barnegat






		NEW YORK
		THE ORIGINAL KING CHICKEN - L’authentique « King Chicken »


		CHICKEN RIGGIES - Rigatoni au poulet


		ANCHOR BAR BUFFALO WINGS - Authentiques ailes de poulet de « l’Anchor Bar » à Buffalo


		BUFFALO WINGS - Ailes de poulet


		CHICKEN SOUP - Soupe de poulet


		MANISCHEWITZ CONCORD CHICKEN - Poulet au Manischewitz Concord






		NOUVEAU-MEXIQUE
		CHILE-GLAZED CHICKEN ON HOMINY POLENTA - Poulet glacé au chili sur hominy en polenta


		ENCHILADAS CHICKEN - Enchiladas au poulet du Nouveau-Mexique






		OHIO
		CHICKEN POT PIE - Tourte au poulet






		OKLAHOMA
		CHICKEN AND CORN PUDDING - Pudding de poulet au maïs


		GRANDMA’S FRIED CHICKEN - Le poulet frit de grand-mère


		NORMA’S OKLAHOMA CHICKEN - Poulet Norma’s Oklahoma, de Various Diners Along Route 66






		OREGON
		CHICKEN McKENZIE - Poulet « McKenzie »


		CHICKEN BREASTS AND BLACKBERRY CABERNET SAUCE - Poitrines de poulet et sauce « Blackberry Cabernet »


		SLOW COOKER SPICED WHOLE CHICKEN - Poulet entier aux épices






		PENNSYLVANIE
		CHICKEN SOUP - Bouillon au poulet et aux pâtes


		AMISH CORN AND CHICKEN SOUP WITH RIVELS - Soupe amish au poulet et aux rivels


		STUFFING FOR CHICKEN - Farce pour poulet - Recette amish


		CHICKEN STOLTZFUS - Poulet stoltzfus






		RHODE ISLAND
		RHODE ISLAND CHICKEN SALAD - Salade de poulet de Rhode Island


		FAMILY STYLE CHICKEN - Le poulet « Family style » du Rhode Island


		CHICKEN TORTELLINI - Poulet aux tortellinis






		TENNESSEE
		BONELESS TENNESSEE CHICKEN - Poitrines de poulet du Tennessee


		OLD FASHIONED BAKED CHICKEN - Poulet cuit à l’ancienne






		TEXAS
		BUTTERMILK CHICKEN AND CORN CAKES - Poulet au babeurre et galettes de maïs






		UTAH
		CHICKEN AND RICE CASSEROLE - Casserole de poulet au riz


		MORMON CHICKEN - Poulet mormon






		VERMONT
		CHICKEN VERMONT - Poulet du Vermont


		MAPLE CHICKEN - Poulet à l’érable






		VIRGINIE
		CHICKEN THE FRENCH WAY - Poulet à la française






		VIRGINIE-OCCIDENTALE
		BUTTERMILK FRIED CHICKEN - Poulet frit au babeurre


		DOUBLE DIPPED FRIED CHICKE - Poulet frit deux fois


		SOUTHERN FRIED CHICKEN - Poulet frit du Sud






		WASHINGTON
		CREAMED CHICKEN AND BISCUITS - Poulet à la crème et aux biscuits


		WASHINGTON CHICKEN, leWashington


		SPICY CHICKEN AND APPLE SALAD - Poulet épicé et pommes en salade






		WISCONSIN
		WISCONSIN CHICKEN BOOYAH - Poulet « Booyah » du Wisconsin


		CHICKEN AMERICANA WITH BLUE CHEESE - Poulet au fromage bleu


		CHICKEN BREAST WITH MOREL SALSA - Poitrines de poulet aux morilles






		WYOMING
		CUMIN CHICKEN - Poulet au cumin


		FRIED CHICKEN - Poulet frit


		CHICKEN SALAD - Salade de poulet










		LE CANADA
		ACADIE
		FRICOT DE POULE - Ragoût de poule






		ALBERTA
		MEAT BREAD CHICKEN BBQ SAUCE - Painde viande de poulet sauce BBQ


		TOMATOES STUFFED WITH CHICKEN SALAD - Tomates farcies à la salade de poulet


		CHICKEN SOUP - Soupe de poulet






		COLOMBIE-BRITANNIQUE
		BLUEBERRY - GLAZED PECAN CHICKEN - Poulet aux pacanes glacées aux bleuets






		ÎLE DU PRINCE ÉDOUARD
		CHICKEN PASTA WITH WHISKY CREAM SAUCE - Pâtes au poulet, sauce crème au whisky


		DIVINE CHICKEN BREASTS - Poitrines de poulet divines


		SHERRY CHICKEN BREASTS - Suprêmes de poulet au sherry






		MANITOBA
		QUICK CHICKEN GRATIN - Gratin de poulet vite fait


		CHICKEN BROCHETTES WITH MAPLE CREAM - Brochettes de poulet à la crème d’érable


		CHICKEN CUTLETS WITH SASKATOON CHUTNEY - Escalopes de poulet au chutney de saskatoon


		HUNTER CHICKEN - Poulet chasseur


		CHICKEN SAUSAGES & SWEET PEPPERS - Saucisses de poulet et poivrons doux






		NOUVEAU-BRUNSWICK
		CHICKEN SAUSAGE PATTIES WITH SAGE - Galettes de saucisses de poulet à la sauge


		COCOTTE CHICKEN AND BUTTERMILK COOKIES - Poulet cocotte et biscuits au babeurre






		NOUVELLE-ÉCOSSE
		STUFFED CHICKEN BREASTS WITH CHEESE, BLUEBERRIES AND MAPLE SAUCE - Poitrines de poulet farcies au fromage, aux bleuets et sauce à l’érable


		CHICKEN WITH MAPLE SYRUP - Poulet au sirop d’érable






		NUNAVUT
		SMOKED CHICKEN - Poulet fumé


		THREE SISTERS SOUPE - Soupe des trois sœurs






		ONTARIO
		FIRED UP CHICKEN - Ailes de poulet au BBQ


		HEART HEALTHY CHICKEN CHILI - Chili de poulet « bon pour le cœur »


		STRAWBERRY CHICKEN - Poulet aux fraises


		HOT CHICKEN SANDWICH - Sandwich au poulet chaud


		THE « SO CANADIAN » CHICKEN SANDWICH - Le sandwich « so canadian » de poulet


		CHICKEN SANDWICH WITH MCINTOSH APPLES - Sandwich poulet aux pommes McIntosh






		QUÉBEC
		POULET AUX BILLES DE CANTALOUP


		POULET BEAUCERON


		POULET FARCI AU MIGNERON


		POULET FARCI DE FROMAGE OKA


		TOURTIÈRE AU POULET ET AU DINDON






		SASKATCHEWAN
		ROAST CHICKEN STUFFED WITH WILD RICE - Poulet rôti farci au riz sauvage


		TARTE TAMALE


		PASTA SALAD WITH CHICKEN WITH SASKATOON BERRIES - Salade de pâtes au poulet et aux baies de saskatoon






		TERRE-NEUVE ET LABRADOR
		CHICKEN WITH ORANGE JUICE - Poulet au jus d’orange






		TERRITOIRE DU NORD-OUEST
		CHICKEN WITH CRANBERRIES - Poulet aux canneberges


		TRADITIONAL PÂTÉ OF CHICKEN LIVERS - Traditionnel pâté de foies de poulet






		YUKON
		BAKED CHICKEN WITH YUKON GOLD POTATOES - Poulet aux pommes de terre yukon


		CHICKEN SOUP AND POTATOES - Soupe poulet et pommes de terre










		Table des matières


		Table des types de plats


		Table des accompagnements


		Liste des pays


		Page de copyright




		A


		B


		1


		2


		3


		4


		5


		6


		7


		8


		9


		10


		11


		12


		13


		14


		15


		16


		17


		18


		19


		20


		21


		22


		23


		24


		25


		26


		27


		28


		29


		30


		31


		32


		33


		34


		35


		36


		37


		38


		39


		40


		41


		42


		43


		44


		45


		46


		47


		48


		49


		50


		51


		52


		53


		54


		55


		56


		57


		58


		59


		60


		61


		62


		63


		64


		65


		66


		67


		68


		69


		70


		71


		72


		73


		74


		75


		76


		77


		78


		79



Guide

		Couverture

		Lecture





OPS/images/img-77-1.jpg





OPS/images/img-78-1.jpg





OPS/images/img-75-1.jpg





OPS/images/img-76-1.jpg





OPS/images/img-70-1.jpg





OPS/images/img-71-1.jpg





OPS/images/img-68-1.jpg





OPS/images/img-69-1.jpg





OPS/images/img-74-1.jpg





OPS/images/img-72-1.jpg





OPS/images/img-73-1.jpg





OPS/images/img-66-1.jpg





OPS/images/img-67-1.jpg





OPS/images/img-65-1.jpg









OPS/images/img-59-1.jpg





OPS/images/img-60-1.jpg





OPS/images/img-57-1.jpg





OPS/images/img-58-1.jpg





OPS/images/img-63-1.jpg





OPS/images/img-64-1.jpg





OPS/images/img-61-1.jpg





OPS/images/img-62-1.jpg





OPS/images/img-55-1.jpg





OPS/images/img-56-1.jpg





OPS/images/img-54-1.jpg






OPS/pdf2fl.js
(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-71888d4eecd6a42852181fa92aeb6dfa";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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