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 INTRODUCTION 

LE TOUR DE L’AMÉRIQUE LATINE 

EN 80 RECETTES

Plus qu’une liste de recettes successives, cet ouvrage ressemble d’avantage 

à un carnet de voyage un peu différent, celui des saveurs de l’Amérique du Sud. 

Ainsi, je serai votre humble guide dans ce parcours culinaire à travers les pays 

du sourire que sont les 11 pays de l’Amérique du Sud : l’Argentine, la Bolivie, 

le Brésil, la Colombie, le Chili, l’Équateur, la Guyane, le Paraguay, le Pérou, 

l’Uruguay et le Venezuela.

À l’heure de la mondialisation, l’emprunte des saveurs sud-américaines reste 

intacte. Qui n’a jamais associé la découverte d’un pays au plaisir des papilles ? 

Les souvenirs olfactifs et gustatifs, si personnels, presque intimes au palais 

de chacun, vous lient à jamais à ces scènes de rue et ces paysages incroyables, 

vous font vivre et revivre ces moments partagés autour d’une table au gré 

de rencontres et de découvertes passionnantes. Fermez les yeux… Vous y êtes !

À l’image de sa population, la gastronomie sud-américaine est conviviale, 

plurielle, chaleureuse et généreuse. Pas de mets fades, toutes les occasions sont 

bonnes pour réunir famille et amis autour d’une table. Le repas n’est d’ailleurs 

parfois qu’un prétexte pour organiser de grands rassemblements où les petis pois 

esseulés dans une grande assiette n’ont pas leur place : Personne ne doit avoir 

encore faim en sortant de table ! Ainsi, chaque plat est coloré, épicé et très copieux !

Parce que nombre de fruits ou d’épices n’explorent pas les étals de nos marchés 

français, les recettes sélectionnées ici sont réalisables en France, et plus généralement 

en Europe.

En Amérique du Sud, le plaisir de la table, avec ses parfums chauds et hauts en 

couleurs, est une institution vraie et joyeuse, indissociable de la chaleur humaine 

qui caractérise si bien ces pays et leurs habitants.

Bon voyage !











 CE QU’IL VOUS FAUT 

Matériel de découpe

•  Couteau à émincer

•  Couteau long

•  Couteau pour prélever les zestes (zesteur)

•  Économe

•  Planche à découper

Matériel de cuisson

•  Autocuiseur

•  Grille de barbecue

•  Longues broches

•  Panier vapeur

•  Poêles

•  Sauteuse

Matériel divers de cuisine

• Batteur électrique et fouet à sauce

• Bois (pour l’asado)

• Cercles à pâtisserie et emporte-pièce

• Cuillère en bois

• Écumoire et passoire

• Ficelle de cuisine

• Film alimentaire

• Fourchette à viande

• Mixeur

• Mortier et pilon

• Moules (à cake, à manqué, à tarte)

• Papier sulfurisé

• Pinceau alimentaire

• Ramequins individuels et verrines

• Siphon pour chantilly

• Tissu fin ou toile propre

• Tubes à churros

Épices et aromates

• Ail, échalote, oignons (blancs et rouges)

• Cannelle (en poudre et en bâton)

• Clous de girofle

• Cumin (en poudre ou en graines)

• Curcuma

MATÉRIEL

DANS LES PLACARDS 

ET AU RÉFRIGÉRATEUR







• Curry rouge en poudre

• Étoile de badiane (anis étoilé)

• Filaments de safran

• Graines d’anis

• Noix de muscade

• Paprika

• Piment en poudre

• Piments frais (jaune, rouge et vert)

• Quatre-épices

• Rocoto (piment de couleur rouge)

• Rocou (colorant alimentaire) rouge

•  Sel (gros et fin) et poivres (blanc, noir 

et de Cayenne)

• Thym, persil, laurier, origan

• Vanille en gousse

Vinaigres, huiles et alcools

• Gin

• Grand Marnier®

•  Huiles (de friture, d’arachide, de colza, 

d’olive, de tournesol)

• Rhum

• Vin blanc

• Vinaigre de vin

Divers

• Beurre

• Bicarbonate de soude

• Bouillon de légumes ou de volaille

• Cacao amer en poudre

• Chapelure

• Crème fraîche

• Farine

•  Farine de caroube (en magasin bio 

ou en ligne)

• Fécules (de maïs ou de tapioca)

• Fumet de poisson

• Lait concentré (en poudre ou liquide)

• Lait de coco

• Lait de riz

• Lentilles

• Levure chimique

• Manioc (en semoule, en fécule et en farine)

• Noix

• Noix de pécan

• Œufs

• Pâte feuilletée

• Quinoa

• Riz variés

• Semoule de maïs

•  Sucre en poudre (blanc et roux), cassonade, 

sucre glace

Sauces et condiments

• Câpres

• Gingembre

• Mayonnaise

• Moutardes

• Purée de tomates en conserve

• Sauce ketchup

• Sauce Worcestershire

• Tabasco®
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