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Introduction

Imaginez des repas sans tomate, sans pomme de terre, sans poivron, sans dinde, sans maïs, sans avocat… Des desserts sans vanille, sans chocolat ! Inconcevable, n’est-ce pas ? Pourtant, si Christophe Colomb n’avait pas découvert l’Amérique, tous ces merveilleux produits ne seraient jamais arrivés jusqu’à votre assiette !

Si la colonisation de l’Amérique a permis à l’Europe d’enrichir sa cuisine de nouvelles saveurs, elle a également révolutionné la cuisine du Nouveau Monde, en lui faisant connaître de nouvelles techniques de cuisson et de nouveaux produits.

Des conquistadors espagnols et portugais, l’Amérique a adopté le blé, le riz, l’ail, l’oignon, le porc, le bœuf ; des esclaves africains : la canne à sucre, le café, ou encore l’huile de palme. Les patrimoines culinaires précolombiens, européens et africains se sont ainsi mêlés peu à peu pour donner naissance à la cuisine latino-américaine telle que nous la connaissons aujourd’hui : une cuisine métissée, colorée et épicée, parfois étonnante mais toujours savoureuse.

La cuisine latino-américaine est également très riche et variée, à l’image des pays qui la composent.

Ainsi, si sous le soleil de Bahia on aime déguster des plats aux accents africains, qui font la part belle au lait de coco, à l’huile de palme ou aux noix de cajou, à 4 000 mètres d’altitude, sur l’Altiplano péruvo-bolivien, la cuisine se fait plus roborative, et le repas se résume souvent à un plat unique et copieux, à base de pomme de terre ou de quinoa.

En Argentine, on savoure la meilleure viande du monde, simplement grillée à la parrillada, tandis qu’au Mexique, les tortillas, fines galettes de maïs ou de blé, servent de support à de multiples recettes… de quoi satisfaire tous les goûts et tous les appétits !




LES COCKTAILS
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BATIDA DE CÔCO (Brésil)

1 verre Préparation : 5 min

3 cl de cachaça • 13 cl de lait de coco • 4 cl de lait concentré sucré • glace pilée • 1 pincée de noix de coco râpée


Réalisation

Frappez tous les ingrédients, exceptée la noix de coco râpée, dans un shaker. Versez dans un verre, et saupoudrez de noix de coco râpée.

 


Bon à savoir : la cachaça, tout comme le rhum agricole, est une eau-de-vie de jus de canne à sucre. Même si sa teneur en alcool est légèrement plus faible que celle du rhum (40° en moyenne, contre 55° pour le rhum agricole), elle reste à consommer avec modération !


CAIPIRINHA (Brésil)

1 verre Préparation : 5 min

6 cl de cachaça • 2 citrons verts • 1 à 2 cuil. à soupe de sucre en poudre • glace pilée


Réalisation

Lavez les citrons verts, coupez-les en quatre et retirez les pépins. Versez les citrons dans un verre à whisky et écrasez-les à l’aide d’un pilon avec le sucre en poudre pour en extraire le jus. Ajoutez la glace pilée, puis versez la cachaça.


MARGARITA (Mexique)

1 verre Préparation : 5 min

4 cl de tequila • 4 cl de liqueur d’orange (triple sec ou cointreau) • 4 cl de jus de citron vert • 1 trait de sirop de canne à sucre (facultatif ) • sel fin • glaçons


 


Réalisation

Givrez le bord d’une coupe en le frottant avec une rondelle de citron vert, puis en le trempant dans du sel fin. Frappez la tequila, la liqueur d’orange, le jus de citron et les glaçons dans un shaker, en ajoutant, si vous le souhaitez, un trait de sirop de canne à sucre, puis versez dans la coupe.


MOJITO (Cuba)

1 verre Préparation : 5 min

6 cl de rhum • 2 cl de jus de citron vert • 1 cuil. à soupe de sucre en poudre • 4 branches de menthe fraîche • eau gazeuse • glace pilée


Réalisation

Écrasez les feuilles de menthe dans un mortier avec le sucre et le jus de citron. Versez le tout dans un verre haut, puis ajoutez le rhum et la glace pilée. Mélangez et complétez avec de l’eau gazeuse.


PISCO SOUR (Pérou, Chili)

1 verre Préparation : 5 min

4,5 cl de pisco • 1,5 cl de jus de citron vert • 3 cl de sirop de canne • 1 blanc d’œuf • 2 glaçons • 1 ou 2 gouttes d’angustura


Réalisation

Rassemblez tous les ingrédients dans le mixeur, excepté l’angustura, et mixez pendant 10 à 15 secondes. Versez dans des coupes et ajoutez une ou deux gouttes d’angustura à la surface de la mousse.

 


Bon à savoir : le pisco est une eau-de-vie de raisin, titrant entre 40° et 45°, très populaire au Chili et au Pérou.


PIÑA COLADA (Porto Rico)

1 verre Préparation : 5 min

4 cl de rhum blanc • 12 cl de jus d’ananas • 2 cl de lait de coco • 2 cl de crème • 1 trait de sirop de canne à sucre • glace pilée • 1 cerise confite (facultatif) • 1 tranche d’ananas (facultatif)


Réalisation

Frappez tous les ingrédients dans un shaker. Servez dans un verre tulipe dont vous aurez décoré le bord avec une fine tranche d’ananas et une cerise confite.

 


Bon à savoir : la piña colada (que l’on pourrait traduire par « ananas pressé ») a été inventée le 15 août 1954 par Don Ramon Monchito Marrero, un barman de l’hôtel Hilton à San Juan (Porto Rico). Sacré boisson nationale de Porto Rico en 1978, ce cocktail est aujourd’hui l’un des plus célèbres et appréciés au monde.


TEQUILA CON SANGRITA (Mexique)

1 litre environ Préparation : 15 min Repos : 2 h

1 kg de tomates • 3 oranges • 2 citrons verts • 1 petit oignon • 75 g de sucre • 4 piments • 1/2 cuil. à café de sel • tequila


Réalisation

Préparez la sangrita : coupez les tomates en quatre. Pressez les agrumes. Fendez les piments en deux et retirez les graines. Pelez et émincez l’oignon. Dans le bol du robot, mixez les tomates, l’oignon et les piments avec le jus d’orange et de citron, le sucre et le sel. Passez le mélange au chinois, et réfrigérez pendant au moins 2 heures. Prenez deux petits verres à liqueur : versez la sangrita bien froide dans l’un, et la tequila dans l’autre. Faites suivre chaque gorgée de tequila d’une gorgée de sangrita.





LES ENTRÉES
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CAMARONES AL MOJO DE AJO GAMBAS À L’AIL (Mexique)

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 10 min

24 grosses gambas crues • 150 g de beurre mou • 2 têtes d’ail • 3 citrons verts • sel, poivre


Réalisation

Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Rincez les gambas sous un filet d’eau froide, égouttez-les et épongez-les. Placez-les dans un plat et enduisez-les de beurre mou. Salez et poivrez. Épluchez les gousses d’ail, retirez le germe et émincez la pulpe très finement. Versez l’ail sur les gambas et enfournez pour 10 minutes. Servez chaud, avec des citrons verts coupés en quatre.


CEBICHE DE CAMARONES CEBICHE DE CREVETTES (Équateur)

4 pers. Prép. : 30 min Cuisson : 2 min Macération : 30 min

1 kg de petites gambas crues • 10 citrons verts • 1 orange • 6 tomates • 1 oignon rouge • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de feuilles de coriandre ciselée • sauce aux piments (type Tabasco), à doser selon les goûts • sel, poivre blanc du moulin


Réalisation

Enlevez la tête et la carapace des gambas, puis retirez le boyau central en leur incisant le dos. Plongez les gambas dans une casserole d’eau bouillante salée et faites-les cuire pendant 2 minutes. Rafraîchissez-les en les plongeant dans un bol d’eau glacée, puis égouttez-les et épongez-les. Réservez au frais. Épluchez l’oignon. Coupez-le très finement en demi-lunes, puis séparez les anneaux. Ébouillantez les tomates, rafraîchissez-les avant de les peler et de les épépiner, puis coupez-les en petits dés. Pressez les citrons verts et l’orange et versez leur jus dans un saladier. Ajoutez la sauce aux piments, les tomates, l’huile, salez, poivrez et mélangez intimement. Ajoutez l’oignon, la coriandre et enfin les gambas. Mélangez. Recouvrez le saladier de film alimentaire, et placez-le au frais pour 30 minutes. Servez le cebiche de camarones dans des coupes.

 


Bon à savoir : le cebiche est une manière de préparer poissons et fruits de mer bien particulière. C’est en effet l’acidité des agrumes qui leur permet de « cuire » lentement, loin de toute source de chaleur. On retrouve ce plat dans toutes les régions de la côte pacifique, mais sa recette varie quelque peu selon les pays. Le plus souvent, les cebiches équatorien et mexicain comportent de la tomate, parfois de l’avocat, et se dégustent dans des coupes, à la petite cuillère. Le cebiche péruvien s’accompagne de patates douces et d’épis de maïs et constitue souvent à lui seul un repas à part entière.


CEBICHE DE PESCADO CEBICHE DE POISSON (Pérou)

6 pers. Prép. : 40 min Cuisson : 25 min Macération : 2 à 3 h

1 kg de filets de poisson blanc à chair ferme, sans peau ni arêtes, très frais • 20 citrons verts • 2 oignons rouges • 2 piments verts frais • 3 patates douces • 3 épis de maïs • 2 cuil. à soupe de feuilles de coriandre ou de persil ciselées • 6 grandes feuilles de laitue • sel, poivre blanc du moulin


Réalisation

Épluchez les oignons, coupez-les très finement en demi-lunes, puis séparez les anneaux. Pressez les citrons verts. Coupez la queue des piments verts et fendez-les en deux dans le sens de la longueur. Retirez les graines et les côtes blanchâtres, puis détaillez-les en fines lanières. Réservez. Rincez le poisson sous un filet d’eau froide, puis épongez-le soigneusement et coupez-le en petits cubes. Versez un filet de jus de citron au fond d’un plat en Pyrex ou en céramique, large mais peu profond. Disposez les cubes de poisson, côte à côte, salez et poivrez. Arrosez chaque cube de poisson de jus de citron. Recouvrez le poisson avec le piment et l’oignon. Salez, poivrez et versez le reste du jus de citron. Le poisson doit être maintenant entièrement recouvert de jus de citron vert. Recouvrez le plat d’une feuille de plastique alimentaire, et placez-le au réfrigérateur pendant 2 à 3 heures. Le poisson aura suffisamment mariné lorsqu’il sera blanc et opaque. Faites cuire les patates douces dans une casserole d’eau bouillante jusqu’à ce qu’elles soient parfaitement tendres. Égouttez-les puis épluchez-les et coupez-les en deux. Débarrassez les épis de maïs de leur gaine de feuilles et coupez-les en tronçons d’environ 4 cm. Plongez-les dans une casserole d’eau bouillante, et faites-les cuire pendant une dizaine de minutes.

Pour servir, placez une feuille de laitue sur chaque assiette, et placez au creux de chacune d’elle une portion de poisson, d’oignons et de piments verts parfaitement égouttés. Saupoudrez de feuilles de coriandre ou de persil ciselées. Garnissez avec un morceau de patate douce et quelques tronçons de maïs.


CHAUCHAS A LA CALABRESA SALADE DE HARICOTS VERTS À LA CALABRESA (Argentine)

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 15 min

700 g de haricots verts, frais ou surgelés • 4 gousses d’ail • 6 filets d’anchois à l’huile • 12 tranches de jambon cru • 1 cuil. à soupe d’origan séché • 1 pincée de piment de Cayenne moulu • huile d’olive


Réalisation

Équeutez les haricots verts et faites-les cuire à l’eau ou à la vapeur. Ils doivent rester croquants. Sitôt cuits, plongez-les dans l’eau glacée pour les garder bien verts, puis égouttez-les. Épluchez les gousses d’ail, enlevez le germe et émincez la pulpe. Égouttez les filets d’anchois et coupez-les en quatre. Faites chauffer un filet d’huile d’olive dans une sauteuse et faites rapidement revenir l’ail, puis ajoutez les anchois, l’origan et le piment. Enfin, ajoutez les haricots verts et mélangez. Servez les haricots verts bien chauds, accompagnés de deux tranches de jambon cru par personne.


EMPANADAS DE CHAMPIÑONES Y QUESO / CHAUSSONS AUX CHAMPIGNONS ET AU FROMAGE (Argentine)

8 pièces env. Préparation : 30 min Repos : 1 h Cuisson : 20 min

500 g de farine • 100 g de beurre • 500 g de petits champignons de Paris • 300 g de fromage manchego • 1 cuil. à soupe de farine • 1 citron • 2 gousses d’ail • 1 cuil. à café d’origan séché • 30 g de beurre (pour la cuisson) • huile • sel, poivre


Réalisation

Préparez la pâte : versez la farine et 1/2 cuillerée à café de sel dans un saladier, puis incorporez le beurre coupé en petits morceaux en effritant le mélange avec vos doigts. Versez environ 25 cl d’eau peu à peu en malaxant la pâte avec vos mains : elle doit être souple et ne doit pas coller. Ramassez la pâte en boule puis enveloppez-la dans une feuille de plastique alimentaire et laissez-la reposer pendant 1 heure au réfrigérateur. Pendant ce temps, préparez la farce : essuyez les champignons avec un torchon humide, puis coupez-les en quatre. Pelez les gousses d’ail, retirez le germe et émincez la pulpe finement. Faites fondre le beurre dans une sauteuse, puis jetez-y les champignons et l’ail. Laissez cuire à découvert pendant une dizaine de minutes. Ajoutez l’origan. Râpez le fromage au-dessus des champignons, éteignez le feu et laissez refroidir.

Abaissez la pâte sur une épaisseur d’environ 3 mm sur un plan de travail légèrement fariné.
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