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 [image: ]Une échappée belle façon Club Med, c’est un juste 
assemblage entre des lieux exceptionnels à découvrir et la 
liberté de faire ou de ne pas faire de nombreuses activités 
inattendues, le tout agréablement parfumé par quelques-
uns des plats savoureux présentés ici. Des dizaines de 
saveurs du monde se dévoilent à vous dans ce livre, et vous 
orent un avant-goût de vos prochaines vacances ou de 
délicieux souvenirs de celles déjà passées. Retrouvez dans 
ces recettes le bonheur typiquement méditerranéen d’un 
poulet au citron et aux olives, comme si vous vous trouviez 
au Club Med Yasmina au Maroc. Testez aussi les sensations 
fraîches du miso ramen ou encore la douceur brésilienne et 
sucrée d’une crème brûlée à la fève tonka. À chaque pays sa 
carte postale sensorielle grâce aux recettes préparées par les 
chefs des Resorts Club Med à travers le monde.
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Saveurs du monde    Introduction
Dis Club Med,  
dessine-moi le bonheur
Si tout a commencé par une toile de tente en 1950, libérer les familles des contraintes 
quotidiennes pour proter pleinement des vacances est vite devenu la priorité du 
Club Med et la clé de son succès. Au l des années, le Club Med a su s’adapter 
aux nouveaux modes de vie, avec des emplois du temps toujours plus chargés et 
un besoin de liberté croissant. 
En quelques décennies, le Club Med s’est imposé comme une référence de confort 
et de sérénité pour des vacances premium all inclusive à la montagne, à la mer ou 
à la campagne, en France et à travers le monde.
Fidèle à la vision de son fondateur, Gérard Blitz, le Club Med s’évertue à satisfaire 
tous les membres de la famille grâce à des formules de vacances tout inclus. Une 
certaine idée du bonheur, où chacun prote de paysages à couper le soue, d’ac-
tivités sportives, d’excursions culturelles et de petits plats préparés.
L’esprit libre, à la mer  
comme à la montagne 
Une vision pionnière des vacances, avec près de 75 années d’expérience et une 
bonne dose de créativité hors des sentiers battus, constitue l’ADN du Club Med.  
Le programme de chaque Resort a un même objectif: vous décharger de vos pré-
occupations pour refaire le plein de vitalité et recharger vos batteries. 
Quelle que soit votre destination, du Resort de Marrakech la Palmeraie au Village 
de Columbus dans les Bahamas, de Vittel en France à Guilin en Chine, le Club Med 
vous accueille dans la bonne humeur avant de vous faire découvrir vos chambres 
confortables. Puis l’équipe de G.O® (Gentils Organisateurs) s’occupe de tout. Votre 
seule mission : lézarder au bord de la piscine pendant que les plus jeunes sont au 
Baby Club Med ou au Mini Club Med+, tester la plongée côté mer ou aller skier 
côté montagne. Au programme de votre séjour: liberté, détente et animations 
régulièrement renouvelées pour des retrouvailles en mode zen. 
Cet art de recevoir s’étend internationalement avec de nouvelles ouvertures de 
Resorts chaque année, pour admirer en famille des sites de rêve, dans un cadre 
préservé.
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Libres d’être ensemble
Créateur de moments savoureux depuis 1950, le Club Med adore emmener 
les familles en balade à travers le monde an que le petit dernier découvre 
les plages de sable blanc de Punta Cana dans les Caraïbes, ou que la plus 
grande lève (enn) les yeux de ses écrans en découvrant toutes les activités 
du Chill Pass Club Med. 
Le Club Med n’oublie pas non plus toutes celles et tous ceux qui aiment 
voyager en duo. Le partage et le respect des grands espaces naturels et des 
individualités sont autant de valeurs qui perdurent. 
Et même si évoluer est essentiel pour rester en accord avec les attentes de 
l’époque, la touche inimitable du Club Med traverse le temps pour conti-
nuer de rendre chaque voyageur pleinement heureux de son séjour. Tout 
est prévu pour proter zen…ement avant de rentrer la tête pleine de sou-
venirs: wingsurf, kitesurf, trapèze volant, danse sous les étoiles, paysages 
authentiques et gentillesse d’une équipe de G.O® à l’écoute et aux petits 
soins. Tout y est, non ?
Un monde à découvrir
L’expérience Club Med est donc une manière unique de voyager l’esprit 
libre. C’est un choix pour globe-trotter exigeant désireux de bénécier de 
tous les atouts d’un séjour all inclusive. Des montagnes enneigées des Alpes 
au cœur des jungles luxuriantes de l’Asie du Sud-Est, chaque Resort propose 
des moments de lâcher-prise et de découverte. Ces séjours sont synonymes 
de reconnexion à l’instant présent, comme lors d’un trail en famille en plein 
cœur de la forêt malaisienne, aux abords du Resort de Cherating Beach. 
Le reste de la famille peut ainsi découvrir en toute sérénité les merveilles 
locales. La tribu se retrouve ensuite au grand complet autour de spécialités 
régionales.
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Et la cuisine, dans tout ça ?
On écrit, on décrit, on voyage, mais qu’en est-il des savoureux plats de ces belles 
contrées ? Que seraient des vacances dignes de ce nom sans les recettes locales 
accompagnées d’un zeste d’arômes généreux, comme ces loukoumades grecques, 
cette picanha de bœuf maya relevée ou encore ce crémeux de courgette bien français ? 
Il y a tant d’associations de saveurs à découvrir dans chaque région du globe ! Voilà 
pourquoi le voyage peut continuer maintenant par une escale gastronomique avec 
l’une des recettes partagées ici par les chefs des Resorts Club Med. Ils mettent à 
l’honneur les mets locaux dans leurs menus grâce aux producteurs de proximité, 
orant une expérience culinaire sans cesse renouvelée aux voyageurs amateurs 
de douceurs et de bons goûts.  
Au menu de ce livre: des recettes ranées et faciles à préparer provenant des 
quatre coins de la planète, entre pépites salées et tentations sucrées. Ouvrez bien 
grand les yeux, et dévorez ce qui suit. 
Plongez votre cuillère dans le Bonheur façon Club Med et préparons ensemble 
votre prochaine escapade gourmande.  
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Afrique et Moyen-Orient     Maroc
Pour 4 personnes
Temps de préparation  
30 min
Temps de cuisson   
1 h 30 min
Délicat
Épluchez et émincez nement l’oignon. Épluchez et hachez le 
gingembre. Eeuillez le persil.
Dans une poêle sans matière grasse, faites dorer sur feu vif  
les amandes elées sans cesser de remuer, jusqu’à ce qu’elles 
soient bien dorées. Retirez-les alors de la poêle, laissez-les tiédir 
et  réduisez-les en poudre dans un petit robot mixeur. Ajoutez 
la  moitié de la cannelle, les 4/5 du sucre glace et l’eau de eur 
 d’oranger.  Réservez.
Dans une cocotte ou un faitout à fond épais, faites dorer dans l’huile 
chaude les cuisses de poulet sur les deux faces. Comptez 10 min 
de cuisson. Quand le poulet est bien doré, ajoutez les oignons et 
le gingembre et poursuivez la cuisson pendant 5 min en remuant 
souvent. Ajoutez alors la seconde moitié de la cannelle, le persil, du 
sel, du poivre et couvrez d’eau. Portez à ébullition et laissez cuire 
à feu doux pendant 30 min. Il ne doit rester qu’un petit fond de 
sauce. Coupez le feu.
Retirez la viande de la cocotte et laissez tiédir, puis prélevez la 
chair du poulet et elochez-la. Dans le fond de la sauce, tout en 
fouettant, ajoutez les œufs un à un et le safran. Terminez avec  
le poulet et vériez l’assaisonnement en sel et en poivre.
Faites fondre le beurre dans une casserole à part. Préchauez  
le four à 180 °C. 
Dans un plat à gâteau rond, badigeonnez le fond de beurre, ajoutez 
une feuille de brick puis beurrez-la généreusement en vous aidant 
d’un pinceau. Recommencez cette opération avec trois autres 
feuilles de brick. Disposez ensuite de façon uniforme sur toute la 
surface du moule le poulet avec la sauce aux œufs. Couvrez avec 
deux feuilles de brick beurrées puis répartissez la poudre d’amandes 
et enn les dernières feuilles de brick beurrées. Rabattez les bords 
des feuilles qui dépassent du moule vers le centre et appuyez 
délicatement an d’homogénéiser l’épaisseur de votre pastilla.
Enfournez pendant 30 min an de bien faire dorer les feuilles de 
brick. Sortez votre plat du four, démoulez délicatement la pastilla 
avant de saupoudrer d’une ne couche de sucre glace.
• 8 feuilles de brick rondes
• 3 cuisses de poulet fermier
• 1 oignon jaune
• 3 cm de gingembre frais
• ½ botte de persil plat
• 75 g d’amandes effilées
• 2 c. à c. de cannelle moulue
• 75 g de sucre glace
• 2 c. à s. d’eau de fleur d’oranger
• 3 œufs
• 2 pincées de safran en filaments
• 50 g de beurre doux
• 4 c. à s. d’huile végétale
• Sel, poivre
Pastilla au poulet
Conseil & accord  
mets et boissons
• 
Pour faciliter le démoulage de  
votre pastilla, utilisez un moule à bord 
amovible ou tapissez le moule  
 
de monter la pastilla.
• Pour une boisson très rafraîchissante, 

finement émincée, 6 branches de  
coriandre et de fins bâtonnets  
de 1 cm de gingembre frais.
Imaginez-vous un instant attablé sous le ciel constellé d’étoiles du Club Med Marrakech la Palmeraie, 
au milieu de jardins euris, prêt à percer le mystère de cette pastilla fumante. Nous vous invitons  
à (re)vivre ce moment avec ce plat qui cache dans le croquant de son feuilletage un poulet aux douces 
épices, dans la pure tradition marocaine. 
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Afrique et Moyen-Orient     Maroc
Plongez les pieds dans le sable au Club Med Yasmina, confortablement installé dans votre fauteuil 
en osier. À l’ombre ou au soleil, les moments partagés sont toujours à bonne température au Maroc. 
Recréez cette ambiance particulière avec la préparation de ce poulet au citron, où plantes et 
aromates rehaussent ce plat équilibré et parfumé. 
Conseil du chef
Accompagnez votre plat  
 
Vous pouvez aussi servir  
 
du pain à la semoule, comme  
on le fait au Maroc.
Épluchez et hachez l’ail, l’oignon et le gingembre. Coupez le citron 
cont en quatre. Récupérez la pulpe et émincez nement la peau. 
Rincez les olives à l’eau froide. Eeuillez le persil et la coriandre.
Dans une cocotte ou un faitout à fond épais, faites dorer dans 
l’huile chaude les morceaux de poulet sur tous les côtés. Comptez 
10 min de cuisson. Retirez la viande de la cocotte et ajoutez-y 
l’ail, le gingembre, le curcuma et l’oignon. Faites revenir 5 min 
en remuant souvent. Ajoutez alors la pulpe du citron, la moitié 
des herbes, du sel, du poivre, le poulet et couvrez d’eau. Portez à 
ébullition et laissez cuire à feu doux 45 min.
Préchauez le four à 200 °C. Faites fondre le beurre avec le paprika. 
Retirez le poulet de la sauce et disposez-le dans un plat à gratin.  
Badigeonnez les morceaux de poulet de beurre au paprika et 
enfournez 10 min an de faire griller et dorer la peau.
En même temps, nissez la sauce en y ajoutant les olives, la peau 
de citron émincée et le safran.
Sur un beau plat de service, dressez le poulet. Couvrez de sauce  
et d’herbes fraîches et servez aussitôt.
•  1 poulet fermier entier  
coupé en huit
•  2 gousses d’ail
•  2 oignons jaunes
•  2 cm de gingembre frais
•  1 citron confit
•  100 g d’olives vertes
•  ½ botte de persil plat
•  ½ botte de coriandre
•  1 c. à c. de curcuma en poudre
•  30 g de beurre doux
•  1 c. à c. de paprika en poudre
•  1 dose de safran en poudre
•  4 c. à s. d’huile végétale
•  Sel, poivre
Pour 4 personnes
Temps de préparation  
20 min
Temps de cuisson   
1 h
Facile
Poulet au citron  
et aux olives
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Afrique et Moyen-Orient     Tunisie
Pour 4 personnes
Temps de préparation  
15 min
Temps de cuisson   
35 min
Facile
Les palmiers plantés dans le sable et le délé des catamarans au Resort de Djerba La Douce  
donnent l’impression de plonger dans une aquarelle. Protez vous aussi de nouvelles sensations 
avec la dégustation de cette chakchouka, plat traditionnel très apprécié en Tunisie.  
15 minutes de préparation susent avant de succomber à ce mariage oriental. 
Chakchouka
Accord  
mets et boissons
Profitez de ce plat typique tunisien 
pour découvrir les vins de ce pays. 
Choisissez un chardonnay ou un vin rosé 
bien sec. Pour une boisson sans alcool, 

¼ de concombre en fines rondelles  
avec une demi-douzaine de tiges  
de céleri de 10 cm de long. Ajoutez 6 brins  
de menthe, 6 brins de coriandre et  
une poignée de glaçons avant de servir.
Lavez, épluchez et coupez les oignons en nes lamelles. Épluchez 
et écrasez les gousses d’ail. Lavez, épépinez et coupez les poivrons 
en lanières.
Dans une grande poêle, chauez l’huile d’olive à feu moyen. 
Ajoutez les oignons et l’ail, faites-les revenir jusqu’à ce qu’ils soient 
translucides. Ajoutez les poivrons et faites-les revenir pendant 
environ 10min, jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Ajoutez les tomates 
concassées, le paprika, le cumin, le piment d’Espelette, du sel et du 
poivre. Mélangez bien. Laissez mijoter à feu doux pendant 20 min, 
en remuant de temps en temps, jusqu’à ce que la sauce épaississe.
Faites des trous à l’aide d’une cuillère à soupe dans votre préparation. 
Cassez les œufs un par un dans les trous. Couvrez la poêle et laissez 
cuire à feu doux pendant environ 5 à 10min, jusqu’à ce que les blancs 
d’œufs soient pris mais que les jaunes restent coulants. Pendant la 
cuisson des œufs, lavez et ciselez nement la coriandre.
Saupoudrez la chakchouka de coriandre ciselée avant de servir.
• 4 œufs
• 2 oignons jaunes
• 2 gousses d’ail
• 3 poivrons verts
• 3 poivrons rouges
• 5 cl d’huile d’olive
 
•  150 g de tomates  
concassées en conserve
• 2 pincées de paprika doux
• 1 pincée de cumin en poudre
• 1 pincée de piment d’Espelette
•  Une douzaine de brins  
de coriandre
• Sel, poivre
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