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40 recettes pleines de générosité 
 qui vous feront voyager !
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E 
ntrez dans la cuisine d’Armand, et laissez-le vous guider pour réa- 

À travers 40 recettes plus gourmandes les unes que les autres, notre 
chef vous fait voyager de l’Albanie, sa terre natale, à la Turquie en 
 
proches avec une cuisine pleine de soleil qui leur donnera des envies 
d’ailleurs…
Armand vous partage ici ses secrets de cuisine et les bons gestes 
hérités de sa maman, Fatime, pour réaliser toutes sortes de pains, 
des plats généreux de viande et végétariens, sans oublier des desserts 


à réaliser.
Laissez-vous emporter par la générosité d'Armand, 
et passez à la dégustation ! 
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[image: ]Portrait 
d’un jeune chef
Faites connaissance avec Armand, un jeune chef albanais qui 
vous partage dans ce livre des recettes aussi généreuses que lui! 
Son parcours atypique témoigne de sa détermination et de son succès 
mérité en France, toujours accompagné de sa maman, Fatime.
Les souvenirs 
de l’Albanie
Armand est né en 1996 à Tropoja, une ville 
du Nord de l’Albanie. Il se souvient de son 
enfance avant tout heureuse, entouré par 
l’amour de ses parents, et surtout de cette 
odeur de cuisine qui enrobait leur maison, 
des bonnes pâtisseries de sa maman qu’il 
partageait avec son frère…
Avec surprise, on découvre que sa première 
passion n’est pour autant pas la cuisine, 


sont mêlés et les tournées s’enchaînent 
-
niques voisins. Il connaît un véritable succès 
et se professionnalise dans ce milieu avec sa 
troupe.
-
ront plus tard les influences de sa cuisine…
 C'était une très belle 
époque car la danse c'était 
ma passion, mais encore plus 
que ça, je rêvais de devenir 
prof de danse ! J'ai visité 
beaucoup de pays grâce à 
la danse car nous faisions 
beaucoup de compétitions 
et de festivals de danse à 
l'étranger : Turquie, Bosnie, 
Macédoine, Grèce, Italie, 
etc.... C'était des moments 
inoubliables avec mes amis !
~
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[image: ]L’arrivée en France
En 2012, alors qu’il est âgé de 16 ans, Armand 
et sa famille sont forcés de quitter leur pays 
natal. C’est en France qu’ils vont chercher 
refuge, un peu par hasard et par nécessité. 
Ils débarquent alors tous à Grenoble et s’en 
suit un périple administratif pour obtenir 
leur statut de réfugiés. Les premiers temps 
ne sont pas faciles, sans logement ils vont 
de ville en ville. Une période qui a encore plus 
soudé la famille.
 Du fait de quitter notre 
pays, nous nous sommes 
rapprochés encore plus, car 
notre arrivée en France n'a 
pas été facile au début et ces 
difficultés nous ont soudé.
       
leurs bagages, grâce à une association venant 
en aide aux réfugiés. Il a alors fallu s’adapter, 
apprendre la langue en allant à l’école. 
Armand a dû plaider sa cause pour qu’on 
lui reconnaisse le droit d’asile. Il obtient ses 
papiers en 2015, et devient le support pour 
le reste de sa famille, encore dans l’attente. 
La danse n’était plus à l’ordre du jour pour 
Armand, mais heureusement, une passion 
a laissé place à une autre, sans doute héritée 
de sa maman, Fatime…
La cuisine, une passion 
familiale
 Ma maman était 
pâtissière en Albanie et m'a 
donné l'envie de me mettre à 
la cuisine. Elle a toujours 
été mon point fort, que soit 
dans ma carrière ou dans ma 
vie personnelle, car elle me 
conseille sans arrêt et 
 elle me soutient toujours.
À son arrivée à Lyon, encouragé par sa 
maman, il intègre un lycée professionnel 
de cuisine. Il obtient un BEP cuisine puis un 
bac professionnel de cuisine et décide de 
poursuivre ensuite avec un BTS hôtellerie- 
restauration, et une licence sur la valorisation 
des produits du terroir et de la gastronomie 
   
a permis de faire de nombreux stages dans 
différents restaurants lyonnais, et de ren-
forcer sa détermination comme sa passion. 
Il développe sa propre identité culinaire en 
mêlant les influences héritées de ses origines, 
de ses voyages, et de la cuisine française.
 Ma cuisine c'est une 
cuisine créative, tout en 
respectant le produit et 
la saisonnalité, j'y mêle 
l'identité de la cuisine 
albanaise qui est généreuse 
et bien fournie !
~
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[image: ]En parallèle de ses études, il participe 
à différents concours de cuisine, dont il 
ressort gagnant à de nombreuses reprises, 
et notamment grâce à des plats albanais et 

il l’appelle.
De la notoriété 
à la reconnaissance
Si vous reconnaissez son visage, c’est sans 
doute que vous l’avez aperçu dans l’émis-
 
Etchebest sur M6, à laquelle il a participé 
en 2019 et dont il a terminé 4
e
 sur toute 

 C'était une expérience 
exceptionnelle, et sur les 
réseaux ça m'a donné une 
véritable notoriété pour 
m'aider à les développer. 
Mais pas seulement les 
réseaux sociaux ! Ensuite des 
personnes me contactaient 
aussi pour faire des 
prestations culinaires car 
ils m'avaient vu à la télé.
C’est cette notoriété soudaine qui va concré-
        
de projecteur pour nourrir sa chaîne YouTube, 
 
gram, et partage sa joie de cuisiner avec 
sa maman avec des recettes toujours plus 
gourmandes. 
S’il a aujourd’hui 1,3 millions d’abonnés sur 
-
sines professionnelles, puisqu’il est égale-
ment sous-chef d’un restaurant italien à Lyon. 
Une cuisine méditerranéenne qui influence 
également les recettes qu’il nous partage.
Une tranquillité retrouvée
En parallèle de son succès, la famille 
d’Armand a pu obtenir le droit d’asile. Son 
père l’a rejoint en cuisine, et sa maman 
retrouve le plaisir de pâtisser, cette fois-ci 

Aujourd’hui naturalisé français, Armand est 
aussi papa, et il compte bien transmettre à 
 
le courage, la détermination, le partage et 
surtout l’amour de la famille.
~
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[image: ]La cuisine 
d’Armand
La cuisine d’Armand est très gourmande, avant tout héritée de sa maman 
et de plats traditionnels albanais. Il y apporte encore un peu plus de soleil 
dans ce livre, avec des saveurs méditerranéennes communes 
à la Grèce et à la Turquie!
La cuisine albanaise, proche des Balkans

comme la Grèce, la Turquie, la Bulgarie et la Serbie du fait de leur his-
toire commune, comme de leur position géographique. 
En effet, jusque 1923, tous ces pays ont été historiquement liés par 
-
gnés d’une certaine culture commune dans leurs traditions, leurs arts… 


Ce qui va les distinguer est davantage le choix des produits et leurs varié- 
tés, qui diffèrent d’une région à l’autre selon les cultures et les terres.
ALBANIE
GRÈCE
TURQUIE
BULGARIE
SERBIE
KOSOVO
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


Mille et une couleurs d'olives 

du fait de leur climat méditerranéen. Néanmoins, à chaque pays 

L’huile d’olive albanaise
L’Albanie est un pays producteur d’huile d’olive principalement. 
Les variétés de très hautes qualités vont de l’olive noire à la jaune 
pâle, en passant par la verte bien sûr. Cette culture d’oliviers repose 
principalement sur des productions familiales et souvent plus tradi-
tionnelles qu’industrielles, expliquant notamment que l’Albanie ne se 
situe pas parmi les plus grands producteurs et exportateurs mondiaux.
Le trésor de la Grèce
La Grèce se présente comme le 3
e
 pays producteur et exportateur mon-
dial d’olives, avec le plus grand nombre de variétés cultivées sur ses 
terres. Si vous en trouverez de toutes les couleurs, la plus célèbre est 
sans nul doute l’olive de Kalamata, à la couleur violette, qui est proté-

La gourmandise turque
La Turquie n’est pas en reste face à la Grèce, puisqu’elle est 
le 4
e
 producteur mondial d’olives, 5
e
 dans la production de 
l’huile d’olive, mais surtout en haut du classement des pays 
les plus consommateurs, en 2
e
 
principalement des olives vertes, très consommées 
au petit-déjeuner. 
Une chose commune à ces trois pays est la présence 
quasi systématique de l’huile d’olive dans les 
mezze, assortiments de hors d’œuvre servis en 
accompagnement des plats.
~
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[image: ]À chacun sa feta !
La feta est un fromage d’origine grecque, dont la recette traditionnelle 


composition. Elle doit notamment être composée d’au moins 70 % de 
lait de brebis et 30 % de lait de chèvre. La maturation dure de 10 à 15 

2 ans, selon l’intensité du goût recherché. 
Ceci n’empêche pas ses pays voisins de produire également leur propre 

de lait de brebis, qui est parfois additionné à du lait de chèvre jusque 
20 %. Mais la différence survient lors la fabrication, puisque celle-ci 
est mise en saumure jusqu’à maturation pendant 1 à 2 mois. Elle aura 
souvent un goût un peu plus doux que la feta grecque. 
beyaz peynir, un fromage turc à pâte 
pressée non cuite. Friable et assez salé, c’est un des fromages les plus 
consommé en Turquie. Il peut être 
réalisé à base de lait de brebis 
et de chèvre comme les fetas 
grecque et albanaise, mais 

La tradition du pain

et constitue souvent l’accompagnement pour tremper dans les mezze, 
les sauces ou dans les plats. 
En Grèce, vous trouverez beaucoup de pain pita (voir p. 20), préparé à 
base de farine de blé dur, aussi proposé dans ce livre. Il est également 
très consommé dans l’ensemble des pays des 

En Albanie cependant, beaucoup de pains tra-
ditionnels sont préparés à base de farine de 
maïs, ou de mélange de blé et de maïs.
~
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