
    
      [image: ]
    

  
    
      [image: 9782246824428-1]
    

  
    
      [image: 9782246824428-2]
    

  
    
      [image: 9782246824428-3]
    

  
    
      [image: 9782246824428-4]
    

  
    
      [image: 9782246824428-5]
    

  
    
      [image: 9782246824428-6]
    

  
    
      [image: 9782246824428-7]
    

  
    
      [image: 9782246824428-8]
    

  
    
      [image: 9782246824428-9]
    

  
    
      [image: 9782246824428-10]
    

  
    
      [image: 9782246824428-11]
    

  
    
      [image: 9782246824428-12]
    

  
    
      [image: 9782246824428-13]
    

  
    
      [image: 9782246824428-14]
    

  EPUB/Image/9782246824428-1.jpg





EPUB/Image/9782246824428-11.jpg
NAAN AU FROMAGE
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Yaourt Huile

Vache qui rit Rouleau 4 pétisserie Poéle & crépes

¢ Dans un saladier ou un robot, je mélange la farine, les levures, le sel et le sucre.

Je creuse un petit puits au centre et jy verse le yaourt, I'huile et l'eau.

* Je pétris la pate une dizaine de minutes, jusqua ce quelle soit bien souple. Moi,
jadore le faire avec les mains, pour la sentir devenir consistante sous mes doigts.

Si elle colle encore un peu, on ajoute un peu de farine.

¢ Je forme une belle boule de pate que je recouvre d'un torchon propre. et je la

laisse reposer au moins une heure et demie (on dit quelle va «lever»).

* Ensuite, je divise la pate en 12 petites boules égales que Japlatis une & une au

rouleau & pétisserie sur une surface propre et farinée (pour que ¢a ne colle pas).

* Sur chaque boule aplatie, je dispose la moitié d'une vache qui rit (en fine
couche comme jaime ou en gros pités comme fait ma sceur!) en laissant 1 cm
tout autour du fromage. Puis je les réunis deux par deux, la partie pleine de

fromage a l'intérieur. en appuyant sur les bords avec les doigts pour les souder.

* Dans une poéle, je cuis chaque naan a feu moyen 5 minutes de chaque c6té.
Je sails que cest cuit quand ils sont bien dorés et que je sens la bonne odeur de

fromage fondu!

* Astuce : pour les accompagner, tu peux tremper les naans dans une jolie sauce
verte. Je mélange 5 brins de menthe et 5 brins de coriandre coupés finement a un

pot de yaourt nature : un délice!

13 g
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Dans le pays de mes ancétres, on dit que 'Occident et
I'Orient se rejoignent. Son nom, Liban, signifie «blanc»,
comme la neige qui, en hiver, recouvre les sommets de
ses hautes montagnes. La-bas, il y a aussi la mer et une
merveilleuse forét de cedres, I'arbre dessiné au centre du

drapeau national.

Ailleurs sur les terres, les monuments rappellent son long
passé. Ma mére dit que l'architecture du Liban est aussi
riche que sa cuisine. La preuve, les repas ne sont pas
composés d'une seule assiette mais de différents petits
plats qu'on appelle des mezzés et qu'on mange tous en

méme temps.

Mon mezzé préféré, c'est la salade fattouche, croquante
et pleine de belles couleurs. Fattouche signifie « déchirer »
ou «émietter», parce qu'on y met des petits morceaux
de pain grillé. J'en mange souvent chez moi pour me

souvenir des merveilles du pays ol est née ma maman.
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INGREDIENTS (pour 4 personnes)

¢ 4 avocats bien mtrs

¢ Le jus d'un citron vert
¢ 1 demi-oignon rouge

¢ 1 bouquet de coriandre
¢ 2 cas. d ' huile d'olive

o Sel

Matériel

¢ Un couteau

* Une planche a découper
¢ Une fourchette

* Un grand bol

EN OPTION

* 1 tomate (si cest la saison)
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Dans le pays de mes ancétres, le soleil se leve sur les
hommes et les dieux. On les célébre tout au long de la
journée par des chants, des prieres et des offrandes.
La lumiere fait briller les merveilleuses couleurs des
vétements des femmes et des hommes qui marchent
par milliers dans les rues. On y croise aussi des vaches,
qui sont ici sacrées, et qui se promeénent partout dans le
pays, sur les routes, les chemins, dans les villes, en liberté.
Il est défendu de les manger alors on boit leur lait. On
en fait également un délicieux fromage treés doux qu'on
appelle paneer et qui vient calmer le feu des plats tres

épicés dont les gens raffolent.

Souvent, on fourre nos pains plats et ronds avec le paneer et
cela donne des naans au fromage. Lannée prochaine, ce
sera le mariage de ma cousine et je porterai un beau sari

et des bijoux d'or. J'aime y penser le soir en m'endormant.
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ET TOI,
QU’EST-CE QUE

TU MANGES?
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Avocat Citron vert Coriandre

Huile d'olive Couteau et Grand bol

planche & découper

¢ Je péle loignon et je le coupe en tout petits dés, attention ¢a fait pleurer!

¢ Je ciséle quelques brins de coriandre avec les tiges. ca donne du gofit et du

croquant.
* Je presse le citron pour en extraire le jus.

¢ Je coupe les avocats en deux, jenléve le noyau et je les creuse a la cuillére pour

récolter la chair.
¢ J'écrase la chair des avocats dans un bol & l'aide d'une fourchette.

¢ Ensuite, je mélange tous les ingrédients : l'oignon, la coriandre, le jus de citron,

avec un peu de sel et de 1'huile d'olive.

* Astuce : pour une touche de croquant, je peux aussi ajouter une petite tomate
coupée en mini-dés. Pour que le guacamole ne noircisse pas, il faut mélanger

T'avocat aussitét ouvert avec le citron, et déguster rapidement!
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Pour Joseph.
C.D.

A Noé et Nil qui me racontent chaque jour
les plus belles histoires du monde.
SV.

Pour ma famille Calfapietra,
avec qui nous avons passé tant de temps a table tous ensemble
et pour Nicold, qui teste mes expériences culinaires
et partage maintenant la table avec moi.
LC.

Les recettes ici proposées sont a réaliser avec I'aide
et sous la surveillance d'un adulte,

notamment pour les étapes de coupe et de cuisson.

Voici les abréviations de dosages
que vous trouverez tout au long de l'ouvrage :
cac.: cuillere a café
cas.:

cuillére & soupe
q:gramme
cl: centilitre
ml : millilitre

cm : centimeétre

A vos tabliers!

La direction décline toute responsabilité de fringale suite & la lecture de ce livre.

© 2021, Editions Grasset & Fasquelle, pour le texte et les illustrations
Dépét légal : septembre 2021
Direction éditoriale : Valéria Vanguelov / Direction artistique : Alice Nussbaum
Fabrication : Anne-Cécile Herry
ISBN : 978 2 246 824428
Loi n®49-956 du 16 juillet 1949 sur les publications destinées & la jeunesse





EPUB/Image/9782246824428-2.jpg





EPUB/Image/9782246824428-5.jpg
Dans le pays de mes ancétres, les Aztéques, «le peuple
du soleil», ont construit des temples magnifiques et

gigantesques qu'on peut encore admirer aujourd’hui.

Le soleil, trés important pour eux, leur donnait de gros
fruits charnus tout verts, les avocats. lIs les utilisaient
pour faire des sauces et des purées dont ils raffolaient,
comme le guacamole qu'on trouve au Mexique et partout

ailleurs.

Méme si je n'aime pas trop manger des choses vertes,
avec le guacamole, c'est différent. Quand des invités
viennent & la maison, mes parents en préparent pour
I'apéritif. Jadore me faufiler dans le salon pour chiper
discretement des chips de mais que je trempe dans le

guacamole, avant de retourner jouer.
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ET TOI,
QU'EST-CE QUE

TU MANGES?

HISTOIRES GOURMANDES
A LIRE ET A CUISINER

Ghlos %wvy_@%oﬂaﬂw
Solomze Vidal

Fovee Los Mlusbialions de

GRASSET-JEUNESSE





