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Bienvenue.


Ce livre est un voyage à travers les saveurs uniques et les délices de différents pays, présentées dans l'ordre alphabétique pour une exploration systématique et passionnante de la cuisine mondiale.


Chaque pays représente une palette de saveurs distincte, des épices envoûtantes de l'Inde aux arômes frais et méditerranéens de l'Italie, en passant par les délices épicés de la Thaïlande et les plats réconfortants des États-Unis. Chaque recette est soigneusement sélectionnée pour capturer l'essence même de la cuisine de son pays d'origine.


Ce livre n'est pas seulement un guide pratique pour préparer des plats exquis, mais aussi une fenêtre ouverte sur la culture, l'histoire et les traditions qui façonnent la gastronomie de chaque région.


Pour chaque lettre de l’alphabet, un pays sera mis en avant, avec un peu d’histoire, et je vous présenterais une douceur typique, son origine et sa préparation, vous permettant ainsi de voyager à travers le monde depuis votre propre cuisine.


Que vous soyez un cuisinier amateur passionné ou un explorateur gastronomique, "Un Alphabet d’Ailleurs" vous invite à embarquer pour un périple gustatif inoubliable, où chaque plat raconte une histoire et chaque bouchée est une aventure culinaire.


Bonne découverte et bon appétit !


Gourmandisement Vôtre!


Bbuuulle :)
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Acomme Arménie






D’abord un peu d’histoire.


Située dans la région du Petit Caucase, en Asie occidentale, cette ancienne république socialiste soviétique possède des frontières terrestres avec la Turquie à l'ouest, la Géorgie au nord-nord-ouest, l'Azerbaïdjan à l'est et l'Iran au sud-est, mais aucun accès à la mer.


La cuisine arménienne se compose de deux « cultures » liées à la répartition géographique du peuple arménien : la cuisine arménienne de l'actuelle république d'Arménie, en ex-Union soviétique, et celle de Turquie principalement. Les deux cultures étant relativement différentes, leur cuisine l'est autant, mais présente des fondamentaux communs, partagés avec tous les pays du bassin méditerranéen.


En plus d'avoir été influencée tout au long de son histoire par ses pays voisins (Grèce, Moyen-Orient, Balkans, Iran ou Turquie), l'Arménie leur a également grandement rendu la pareille. Aussi, on trouvera un grand nombre de plats communs à la gastronomie libanaise, grecque, turque ou arménienne.


Les desserts arméniens se rapprochent fortement de ceux des cuisines orientales et méditerranéennes. On retrouve alors des préparations à base de fruits secs, de semoule, de blé ou de riz. Souvent mélangés avec du miel, du sirop, de la cannelle, de l’eau de rose ou encore de l’eau à fleur d’oranger. D’autres recettes, provenant de la période Union Soviétique, sont aujourd’hui partie intégrante des desserts arméniens.


Mais nous allons nous pencher sur Les Nazook avec des noix, celui-ci est réalisé avec très peu d’ingrédients, de la farine, du beurre, du sucre et un soupçon de vanille. C’est un dessert divin qui sera consommé avec le café ou le thé et sera généralement servi dans la période de Pâques jusqu’à l’Ascension.
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Les Nazook avec des noix








	Préparation

	Cuisson

	Frigo





	15 min

	10 min

	30 min







Ingrédients


Pour la pâte, la veille




	250 g de farine blanche à pâtisserie


	125 g de beurre


	200 g de crème acidulée (crème aigre)


	2 g de sel (1/4 cc)


	10 g de sucre


	8 g de poudre à lever (levure chimique)





Pour la garniture




	90 g de farine


	90 g de beurre


	150 g de sucre


	1 sachet de sucre vanillé (10 g) ou une pincée de poudre de vanille


	1 pincée de sel


	1 jaune d’Suf + un peu de lait pour dorer





Jour 1


Préparation




	Dans un grand bol, mettre la farine, le sel, le sucre et la poudre à lever et avec une spatule, bien mélanger le tout.


	Couper le beurre froid en cubes, l’ajouter à la farine et avec vos mains, mélanger et fraiser le tout jusqu’à ce que le beurre se soit partiellement amalgamé, il faut que le mélange reste granuleux et qu’il reste des particules de beurre visibles.


	Ajouter ensuite la crème acidulée et pétrir jusqu'à ce que la pâte se soit juste amalgamée.


	La sortir du bol et avec un soupçon de farine former un carré d’environ 15 cm de côté.


	Avec un rouleau à pâtisserie, abaisser ce pâton en long sur environ 3 fois sa largeur, ce qui va faire ici 45 cm, puis replier 1/3 de l’abaisse.


	Puis de l’autre côté le 2ème tiers par-dessus l’autre, comme quand on plie une lettre et ceci va nous donner un nouveau carré de 3 couches de pâte. Nous venons de faire le premier tour.


	Puis de l’autre côté le 2ème tiers par-dessus l’autre, comme quand on plie une lettre et ceci va nous donner un nouveau carré de 3 couches de pâte. Nous venons de faire le premier tour.


	Tournez le pâton de 90 degrés et comme précédemment, l’abaisser sur 3 fois sa largeur, puis le replier en 3. Nous venons de procéder au deuxième tour. Envelopper dans un film plastique et le réserver au frigo pour 1 heure, histoire que la pâte se relâche. Après 1 heure de repos, nous allons donner un troisième tour, comme précédemment sans oublier de tourner le pâton de 90 °C. Emballer l’abaisse dans le plastique et le réserver au frigo pour minimum 3 heures mais le mieux sera jusqu’au lendemain.





Jour 2




	Mettre la farine, une pincée de sel et le beurre froid coupé en petits cubes dans un grand bol, et avec vos mains fraiser le mélange jusqu'à ce qu'il devienne sablonneux et contenant encore des petits morceaux de beurre de la taille d'une noisette.


	Ajouter le sucre et la vanille et mélanger sans trop insister, le mélange doit rester granuleux. Réserver au frigo, le temps de préparer la pâte.


	Sur votre surface de travail légèrement farinée, abaisser la pâte bien froide en un rectangle d’environ 30 x 50 cm, le côté le plus long étant face à vous.


	Avec vos doigts, répartir la masse au beurre sur toute la surface en laisser 1 cm de vide tout autour.


	Sur le bord le plus proche de vous, commencer à rouler la pâte fermement afin une fois terminé d’avoir un beau boudin bien ferme.


	Avec un bon couteau, très mince et bien aiguisé, trancher ce boudin en portions d’environ 4 à 5 cm, selon la grandeur que vous désirez mais pas trop étroit quand même au risque que les biscuits se renversent lors de la cuisson.


	Arranger les gâteaux sur une plaque à pâtisserie recouverte d’un papier sulfurisé.


	Avant la cuisson, réserver les gata au frigo pour 30 minutes, la pâte aura le temps de se détendre. Préchauffer le four à 180°C et enfourner les gâteaux pour 20 à 25 minutes, jusqu’à ce qu’ils deviennent beau doré.





Et régalez vous!
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Bcomme Bolivie






La Bolivie est un pays d’Amérique du Sud qui dispose d’une géographie variée : on y trouve aussi bien la vaste cordillère des Andes, que le désert d’Atacama, ou la forêt tropicale du bassin amazonien. Sa capitale administrative, La Paz, est perchée à plus de 3 500 m d’altitude sur la plaine de l’Altiplano, surplombée par le mont Illimani enneigé en arrièreplan. Non loin de là se trouvent les eaux calmes du lac Titicaca, le plus grand lac du continent, traversé par la frontière entre la Bolivie et le Pérou.


La cuisine bolivienne comporte de nombreux plats à base de céréales, de patates, de viandes et de piments. Elle diffère généralement selon la région du pays : elle peut être classifiée en trois grandes catégories, la cuisine des Andes (dans l'ouest du pays), la cuisine des vallées (au centre du pays) et la cuisine de l'Amazonie (dans l'est du pays). En tant que territoire abritant 34 nations autochtones, il existe une grande variété de pratiques associées à la gastronomie de ces nations, ainsi que différents niveaux d'adoption de cellesci dans les zones urbaines plus peuplées.


On poursuit notre voyage culinaire avec une recette de plat typique à base de quinoa. Et oui, du quinoa, toujours du quinoa, encore du quinoa ! En effet, c’est l’un des ingrédients phares de l’Altiplano Bolivien. On le retrouve à toutes les sauces, et dans de nombreuses recettes boliviennes, de l’entrée au dessert !


Alors je vous propose cette recette typique de Bolivie de Gâteau au quinoa 100% gourmand, moelleuse et légèrement croquante !
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