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 Chez Johnny Farah à Debbiyeh.

  ēıtọ 
 Liza et moi nous sommes rencontrés à l'âge de 13 ans. Nous
 nous sommes immédiatement aimés et sommes devenus les
 meilleurs amis du monde. Puis comme beaucoup de Libanais
 pendant la guerre, nous sommes partis terminer nos études
 à l'étranger. Liza à Lausanne et moi, à Paris.
 On se retrouvait le week-end en Europe, au Liban ou ail-
leurs, entourés de nos amis pour partager des repas qui
 s'éternisaient et qu'on dégustait toujours à la façon mezzé,
 avec des dizaines de plats éparpillés sur la table, comme
 au Liban. L'éloignement de notre pays natal nous a tou-
jours poussés à recréer cet esprit qui nous manquait dans
 la manière de recevoir et de faire la fête à la libanaise.
 C'est avec cette idée que nous avons créé le Liza, un
 endroit qui reflète ce Liban qui nous ressemble : contem-
porain, riche, simple et gourmand. Une culture du partage,
 un art de vivre et une générosité qui n'existent que là-bas.
 Nous voulions être la vitrine d'un Liban qui se renouvelle.
 S'il existait des expressions de la culture libanaise à Paris
 à travers le design, la musique ou les arts picturaux, les
 innovations en cuisine étaient encore très timides. Tout
 était à faire. Nous avons créé une carte exclusivement
 à base de produits libanais, qui rassemble des recettes
 traditionnelles et des recettes contemporaines dans un
 souci d'authenticité. Ce qu'on aime, c'est ce mélange des
 genres : du sandwich qu'on mange du bout des doigts à
 5 h du matin après une soirée beyrouthine bien arrosée
 au dîner sophistiqué dans un palais des 1 001 nuits. Tout
 nous inspire et nous donne envie de diffuser notre culture
 libanaise par le prisme de notre vie parisienne.
 À travers ce livre, nous voulons vous donner envie de venir
 à notre table, de découvrir notre pays et de rencontrer les
 gens qui font le Liban. Ces gens qui nous ont accueillis à
 bras ouverts pour vous montrer toutes les merveilles de
 Beyrouth, de l'assiette à la bougie, du cuivre au papier
 peint, de la limonade au plateau de mezzé.
 Nous espérons que vous prendrez autant de plaisir à
 parcourir ces pages et à réaliser les recettes qu'elles
 contiennent que nous en avons eu à les écrire.
  Ziad 
 Liza & Ziad Asseily ont créé le Liza en avril 2005 à Paris, rue de la Banque dans le
 IIe  arrondissement. Ziad dirige la cuisine et le développement des restaurants et Liza
 s'occupe de « l'amour des gens, qu'elle donne et reçoit avec élégance et génie ». Depuis 2013,
 ils régalent les Beyrouthins avec leur adresse Liza à Beyrouth.
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  frıke 
 Originaire du Liban le frikeh
 est un jeune blé vert craquelé,
 grillé et fumé. Comme le boulgour
 ou le blé, le frikeh se présente
 en grains entiers et est l'un des
  ingrédients de base 
 de la cuisine libanaise.
  bọulgọur 
 Préparation à base de blé dur,
 débarrassé du son qui l'enveloppe,
 précuit à la vapeur, séché puis
  concassé. 
  le essentıẹls 
 de lǡ cuııne lıbanaıse
  allumı 
  Fromage pasteurisé habituellement 
 fait avec un mélange de laits
 de chèvre, de brebis et de vache.
 Il a la texture d'une mozzarella
 ferme et est très populaire
 dans la cuisine du Moyen-Orient.




[image: ]
  eǡu de rọse 
 Assaisonnement à base de pétales
 de rose, à l'arôme floral qui ajoute
 un parfum de rose à tous les plats.
  suac 
 Épice rouge foncé, faite à partir
 de baies aigres concassées,
 qui a un parfum d'agrumes.
  tahınė 
 Graines de sésame broyées
  jusqu'à l'obtention 
  d'une consistance crémeuse. 
  flẹur d'ọranger 
 Liquide aux intenses arômes
 de fleur d'orangers. Il est fait par
 le recueillement de la vapeur
 due à l'ébullition de fleurs d'oranger
 dans de l'eau. Dans la cuisine
 moyen-orientale, la fleur d'oranger
 est utilisée aussi bien pour les
 préparations salées que sucrées.
  uıle d'olıvė 
 100 % vierge, bien sûr.
 L'olive libanaise est cultivée depuis
 des centaines d'années sur les côtes
 et en altitude. Les Libanais l'aiment
 particulièrement verte et acidulée.
  lǡbne 
 Yaourt épais à base d'un mélange
 de laits de chèvre, de brebis
 et de vache, toujours présent
 sur les tables libanaises.
  zaǡtar 
  Mélange traditionnel d'épices 
 du Moyen-Orient à base de thym,
 de sumac et de graines de sésame.
  ēlange 7 ēıce 
 1/2 tasse de poivre noir moulu,
 1/2 tasse de cumin moulu, 1/2 tasse
 de paprika, 1/4 de tasse de
 coriandre moulue, 1/4 de tasse de
 clous de girofle moulus,
 4 c. à thé de cannelle moulue,
 4 c. à thé de muscade moulue,
 2 c. à thé de cardamome moulue.
  mēlae de grenạde 
  Réduction épaisse, parfumée 
  et délicieusement acidulée 
 de jus de grenade. Un ingrédient
 incontournable de la cuisien
  moyen-orientale. 
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 S'il est un lieu qui symbolise l'esprit de Beyrouth aujourd'hui, c'est le Souk el Tayeb.
 En plein centre-ville flambant neuf — il fut complètement réhabilité à la fin des années
 1990 pour retrouver sa superbe d'avant-guerre —, ce « marché du bon » en français résulte
 de l'initiative d'une ONG à vocation sociale et équitable. Avec comme objectif premier
 d'aider les régions les plus reculées à préserver leurs savoir-faire traditionnels, tout en
 rapprochant urbains et ruraux, producteurs et acheteurs. Le marché n'oublie pas d'avoir une
 portée politique, notamment en mettant un point d'honneur à ce que toutes les communautés
 soient représentées, parmi les Libanais, mais aussi parmi les réfugiés et immigrés, qu'ils
 soient Arméniens, Syriens, Palestiniens ou Irakiens. Apiculteurs, maraîchers, microéditeurs,
 cueilleurs d'herbes médicinales, producteurs de confitures ou de magnifiques bocaux jadis
 préparés dans les montagnes pour tenir l'hiver (la mounieh), ou encore producteurs de gâteaux,
 pains ou kebbé : le bon et le beau y ont belle place ! Les Beyrouthins aiment y flâner le samedi,
 discuter, boire une limonade ou un verre de vin en grignotant des fatayers ou manouché…
 La rencontre du patrimoine historique et gastronomique et d'un Liban dans son temps,
 en phase avec les préoccupations environnementales et sociétales grandissantes.
 le souk el tayeb
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 petıt-dējeuner
  Petit-déjeuner à l'Albergo. 
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  lımọnade 
  CITRONNADE À LA FLEUR D'ORANGER 
 La limonade bien fraîche rythme la journée des Libanais, qui en consomment à toute heure
 pour se rafraîchir et s'hydrater tout en se faisant plaisir ! Il faut dire qu'il serait dommage
 de ne pas profiter de la richesse agricole du pays en production d'agrumes en tout genre…
 et en fleur d'oranger, qui figure également dans la recette du Liza. Ces saveurs se mêlent
 merveilleusement dans la limonade ou citronnade « à la libanaise ». Un pur régal dont voici
 le secret. À préparer 24 h à l'avance pour que les arômes infusent.
  POUR ENVIRON 1,5 L DE LIMONADE 
 4 citrons jaunes bio (
 a minima 
  non traités) 
 50 g de sucre blanc
 Au moins 15 feuilles de menthe fraîche
 1 l d'eau 
 1 c. à s. d'eau de fleur d'oranger (voir p. 9) 
 Prélevez le zeste des citrons à l'aide d'une râpe, puis pressez-le pour récupérer le jus.
 Mettez-le dans un pichet avec le sucre et la menthe. Juste avant de servir, passez la limo-
nade au chinois pour ne récupérer que le liquide. Transvasez dans une bouteille, ajoutez
 l'eau et l'eau de fleur d'oranger puis mélangez. Servez bien frais.
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  PETIT-DÉJEUNERETBRUNCH ÷7 
 10 ā 12 persọnnės
  prēparatıọn 15 mın 
  lane 
  FROMAGE FRAIS DE LAIT CAILLÉ 
 Vous pouvez trouver le labneh dans
 les épiceries orientales ou le faire
 facilement vous-même à base de
 yaourt grec 100 % nature, disponible
  partout. 
 Placez le labneh dans un bol.
 Lavez et coupez grossièrement les
 tomates, pelez et coupez l'oignon
 en petits morceaux. Dénoyautez puis
 coupez grossièrement les olives
 noires. Ajoutez le tout sur le fromage.
 Lavez le thym frais, séchez-le puis
 parsemez de feuilles de thym.
 Ajoutez l'huile d'olive (beaucoup si
 vous voulez faire comme les Libanais,
 ou en filet pour garder la ligne) et
 dégustez avec du pain libanais.
 1 kg de labneh
  (voir p. 213) 
 200 g de tomates cerises
  Un peu d'oignon 
  nouveau frais 
 150 g d'olives noires
 20 g de thym frais
  Huile d'olive 






[image: ]
   
 ÷
  PETIT-DÉJEUNERETBRUNCH 
  12 persọnes 
  prēparatıon 20 ın 
  cuıssn 3 h
  rėpos 1 uıt 
  ful mdaas 
  RAGOÛT DE FÈVES ET POIS CHICHES 
 La veille, faites tremper séparément
 les fèves et les pois chiches dans de
 l'eau fraîche pendant 1 nuit.
 Le jour même, égouttez-les bien,
 rincez-les et faites-les cuire sépa-
rément dans trois fois leur volume
 d'eau, sans couvrir. Laissez cuire à
 feu doux pendant 3 h, jusqu'à ce que
 vous puissiez les concasser. Égouttez
 bien. Si vous préférez, vous pouvez
 acheter les fèves et les pois chiches
 déjà cuits et les faire simplement
  réchauffer. 
 Pelez, dégermez et écrasez les
 gousses d'ail dans un bol avec de
 l'huile d'olive et du sel à l'aide d'un
 pilon ou d'une fourchette jusqu'à l'ob-
tention d'une pâte homogène. Lavez
 et coupez les tomates en dés. Lavez
 et hachez le persil.
 Mettez les fèves et pois chiches cuits
 dans le bol et mélangez avec l'ail en
  arrosant d'huile d'olive. 
 Dressez dans des ramequins en terre
 cuite et déposez les tomates et le
  persil par-dessus. 
 Le foul se mange avec du pain liba-
nais et s'accompagne très bien d'un
  oignon vert. 
 600 g de fèves sèches
 200 g de pois chiches
  (voir p. 211) 
  50 g d'ail 
 15 cl d'huile d'olive
 50 g de tomates
 2 bottes de persil
  Sel 
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