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Quelle chance que nos chemins se soient croisés !
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INTRODUCTION
La vie peut basculer en une seconde, par un simple coup de fil.
C’est ce qui m’est arrivé lorsque Melissa Denes, rédactrice en chef du 
Guardian
, 
m’a appelée. Au téléphone, elle m’a appris qu’elle et son équipe lançaient une 
nouvelle rubrique vegan dans le magazine du week-end, et elle voulait que j’en 
sois l’autrice. J’en avais toujours rêvé en secret, sans y penser sérieusement. J’ai 
réfléchi aux différentes options et me suis vite heurtée à quelques obstacles.
D’abord, je n’étais pas vegan.
Ensuite, jusqu’à présent, j’avais toujours écrit sur la cuisine indienne.
Et enfin, je venais d’avoir un bébé, âgé de quelques semaines seulement. L’arrivée 
de ma fille avait complètement chamboulé ma vie, et j’envisageais d’ailleurs de 
prendre une année sabbatique pour apprendre à la connaître.
Cette  merveilleuse  opportunité mais  se  présentait  au pire  moment  qui soit. 
J’avais toutes les raisons de dire non, et pourtant, j’ai dit oui.
J’étais enthousiaste à l’idée de prendre part à ce monde en transition. Une partie 
importante et croissante de la population se tournait désormais vers une alimen-
tation  plus  végétale,  pour  des  raisons  politiques, environnementales, éthiques 
ou  économiques.  Assez  peu  de  personnes se tournaient  vers  le  véganisme,  en 
revanche nombreux étaient ceux qui cherchaient à réduire la quantité de viande 
et de produits laitiers dans leur alimentation. Le sujet me semblait  important, 
et je voulais saisir cette chance d’y prendre part, d’approfondir le sujet.
À  cette  époque, la  plupart  des recettes  proposées  aux  vegans  ne  donnaient 
franchement pas envie. Elles n’éveillaient pas ma gourmandise. L’alimentation 
végétale était encore plus ou moins associée aux hippies ou au régime. On avait 
l’impression  que  les plaisirs  de  la  table  et  l’importance  du  goût  avaient  été 
oubliés en cours de route.
Un peu extérieure à tout ça, j’étais plutôt bien placée pour mettre au point de 
nouvelles  et  délicieuses  recettes  vegan. Je  pouvais  me  mettre  à la  place  des 
amateurs  de  viande,  et  je  voyais  très  bien  ce  qui  leur  manquait  en  termes  de 
textures, de saveurs et de gourmandise. Mais j’avais aussi passé deux ans à écrire 
un  ouvrage  de  cuisine  végétarienne, 
Fresh  India
,  et  je  savais  comment  faire 
chanter des feuilles amères de chou cavolo nero, et comment rendre séduisante 
une assiette de betteraves pour quelqu’un qui déteste ce légume.





 Introduction
J’ai donc signé mon contrat avec 
The Guardian
, et c’est ainsi que l’aventure a 
commencé.  Les  premières  semaines ont  été  difficiles,  mais  l’hiver s’est  trans-
formé en printemps, et puis soudain, deux ans se sont écoulés. J’ai tant appris 
en cours de route.
Au début, j’ai eu du mal à imaginer de nouvelles recettes. Et puis, je me suis dit 
qu’il  suffisait  de  voyager au-delà  de  l’Inde,  vers l’Asie  de  l’Est  et du  Sud-Est, 
pour  trouver  l’inspiration.  J’étais déjà  allée  au  Sri  Lanka, où  j’avais  mangé  de 
sublimes currys de betteraves et de noix de cajou. En Thaïlande, j’avais mémorisé 
toutes  les  étapes  de  la  préparation  de la  salade 
som  tam
,  et  m’étais  ébahie 
devant les divers 
pad thaï
. J’avais été comblée par mon premier 
congee
 à Hong 
Kong (China), et un bol de nouilles 
dan dan
 avait suffi à électriser mes papilles, 
dans le quartier de Chinatown à Londres. J’en réclamais encore.
J’ai également constaté que les contraintes du véganisme stimulent la créativité. 
Cuisiner sans viande, sans poisson, sans produits laitiers ni œufs oblige à réfléchir 
différemment, à se réinventer, et c’est une démarche intéressante. J’ai découvert 
le monde merveilleux des produits du placard à la mode asiatique : des ingré-
dients fermentés, marinés au vinaigre et salés, dont le kimchi, le miso sucré et 
le gochujang, qui agrémentent nos plats en un clin d’œil.
Le véganisme n’a pas été ma seule contrainte. J’avais aussi beaucoup moins de 
temps  libre,  maintenant  que j’étais  une  jeune  maman.  J’ai donc  laissé  tomber 
tous les plats élaborés, ou ceux qui demandaient trop de temps en cuisine. Vous 
n’en trouverez ni dans ma rubrique du 
Guardian
 ni dans cet ouvrage.
Mais ma plus grande restriction a été de ne pas pouvoir voyager dans les pays 
dont je voulais explorer la cuisine. Pour mes précédents livres de cuisine indienne, 
j’avais voyagé pendant des mois, n’hésitant pas à faire des détours pour décou-
vrir un plat ou rencontrer un  cuisinier  qu’on  me  recommandait. Mais là, Arya 
était encore si jeune et si dépendante de moi, et je ne voulais pas la  quitter. 
Cette fois, j’ai voyagé par le biais de la lecture : j’ai suivi Fuchsia Dunlop dans 
les rues de Chengdu et j’ai vu le Jakarta des années 1990 à travers le regard de 
Madhur Jaffrey.
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 Introduction
Quand je me suis retrouvée à court de livres, j’ai mis ma petite Arya et un carnet 
dans un porte-bébé et nous sommes parties toutes les deux en safari gourmand. 
Notre mission : trouver le meilleur laksa, bun cha ou curry massaman de Londres.
J’ai découvert que je pouvais voyager jusqu’en Asie sans avoir à aller très loin. 
J’ai discuté avec mon comptable, Ben, originaire de Bornéo, où le 
laksa Sarawak
 
est très apprécié. J’ai supplié Wichet, le propriétaire et chef du restaurant thaï-
landais  Supawan,  de  me  montrer  comment  préparer  une soupe 
tom  kha  ghai
. 
J’ai fait la même chose avec Shuko Oda, le chef japonais, pour qu’elle m’apprenne 
à faire son miso aux noix. J’ai abordé sur les réseaux sociaux des passionnés de 
cuisine, qui avaient innocemment posté des photos de leur petit déjeuner, pour 
leur poser des questions sur leurs plats et la façon dont ils les préparaient.
Deux ans plus tard, le moment est venu de rassembler toutes ces recettes dans 
un  livre.  Certaines  sont  végétariennes,  et  donc  pas  forcément  vegan, car cela 
reflète la façon dont j’aime manger, et par conséquent, elles n’ont pas toutes 
figuré dans ma rubrique vegan du 
Guardian
.
Avec cet ouvrage, je ne prétends pas faire autorité en matière d’alimentation 
asiatique :  entreprendre  un  tel travail  prendrait  des  années.  Il s’agit  de  plats 
que j’ai mis au point dans ma cuisine, à partir d’une aventure et d’un parcours 
très  personnels.  Et  c’est ainsi  que  j’aime  désormais cuisiner  pour  ma  famille, 
mes amis et moi-même.  C’est la nourriture que j’ai  appris à aimer, et j’espère 
que vous l’apprécierez aussi.
Alors que je termine l’écriture de ce livre, Arya commence à marcher et à pro-
noncer ses premiers mots. J’ai ressenti beaucoup de culpabilité au cours de cette 
expérience et je suis sûre que cette tension entre le travail, la vie et la maternité 
sera toujours présente. Mais s’il y a une leçon que j’ai voulu donner à ma fille 
dès le moment où elle est entrée dans ma vie, c’est celle de rêver autant que 
possible. Ses rêves ne  seront parfois pas faciles  à  réaliser, mais le résultat  en 
vaudra la peine.
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 À propos de ce livre
À  PROPOS  DE  CE  LIVRE
J’ai écrit ce livre en grande partie car j’adore les légumes, et que mon souhait est 
de vous guider pour en consommer plus. Cet ouvrage se veut donc très pratique. 
Je l’ai volontairement structuré selon les types de repas consommés dans toute 
l’Asie du Sud, de l’Est et du Sud-Est, par exemple les nouilles, le riz et les currys. 
Ma présentation aurait pu être plus poétique, mais mon objectif était avant tout 
de combler rapidement vos attentes.
Un grand nombre de recettes que j’ai rédigées à l’origine pour 
The Guardian
 ces 
deux dernières années sont publiées dans ce livre. J’ai essayé de ne pas trop les 
remanier, mais dès que j’ai pu simplifier un plat sans en détruire l’âme, je l’ai fait.
La plupart des recettes sont issues de plats typiques, que j’ai découverts chez des 
particuliers  ou  dans  un  restaurant,  et  un  peu  transformés  à  ma  sauce  ensuite. 
D’autres recettes sont adaptées  de cuisiniers amateurs ou  d’auteurs d’ouvrages 
culinaires (je les mentionne chaque  fois).  Je  ne prétends à aucune authenticité, 
mais lorsque j’ai utilisé le nom d’un plat d’une communauté particulière – par 
exemple le bibimbap coréen – j’ai fait au mieux pour m’en tenir le plus possible 
aux ingrédients et-ou à la technique de cuisson typiques de ce plat.
Les  recettes  de  ce  livre  sont  dans  l’ensemble  assez  rapides  à  concocter  en 
semaine, et vous devriez trouver les ingrédients assez facilement. Et à ce sujet, 
sachez que quand vous commencez tout de suite avec les meilleurs ingrédients, 
tout est plus simple. Je n’ai pas toujours eu cet avis, surtout après avoir vu des 
cuisiniers  de  Dharavi,  le  plus  grand  bidonville  d’Inde,  transformer  de  vieux 
légumes déformés en délicieux repas. Mais je sais maintenant que plus la matière 
première est bonne, moins on a à la remanier.
Il est vrai également que nous sommes tous, comme George Orwell l’a dit dans 
Le  Quai  de Wigan
,  « avant  tout  un  sac où  l’on  enfourne  de la  nourriture.  Les 
autres fonctions et  facultés peuvent tenir davantage du divin, mais  au regard 
du temps, elles ne viennent qu’en second ». Étant donné que nous n’avons tous 
qu’un seul sac, nous devrions le traiter avec le plus grand soin.
Pour moi, les « meilleurs » produits sont ceux cultivés par de bonnes personnes 
et dans de bonnes conditions : avec le minimum d’intervention humaine, essen-
tiellement  sans  produits  chimiques,  de culture locale  et  de  saison.  Et  lorsque 
les  produits  sont  d’origine  animale  (produits  laitiers  et  œufs),  ces  animaux 
doivent  être  heureux  et  bien  soignés,  ce qui  signifie  « élevage  en  plein  air », 





 [image: ]17
« élevage  biologique » et « niveau  de  bien-être supérieur ».  Mais  bien  entendu, 
la définition d’« heureux et bien soignés » peut varier d’une personne à l’autre.
Quant aux basiques asiatiques du placard, beaucoup sont salés, marinés au vinaigre 
ou fermentés, comme la sauce soja. Leurs méthodes de préparation sont souvent 
hors de la portée des cuisiniers amateurs que nous sommes. Je vous conseille donc 
d’acheter les meilleurs produits possible et de toujours vérifier leur composition 
pour savoir s’ils conviennent à une alimentation vegan ou végétarienne.
Nombre  de  ces  produits  sont  disponibles  au  rayon  dit  « exotique »  des super-
marchés, dans les magasins indiens  ou asiatiques, ou même en  ligne (liste à la 
page 293).
En ce qui concerne le matériel à utiliser, à mon avis, vous avez déjà tout ce qu’il 
faut dans votre cuisine. Les accessoires les plus utiles d’après moi pour réaliser 
les recettes de ce livre sont : un couteau aiguisé, une poêle antiadhésive de 28 
à 30 cm de diamètre, munie d’un couvercle transparent bien hermétique (pour 
garder un œil sur ce qui se mijote), un presse-ail et un  épluche-légumes  pour 
transformer vos légumes en longues nouilles fines et parfaites pour les salades. 
Chaque recette a  été mise au point à l’aide de  cuillères à mesure  standard et 
de balances de cuisine électroniques. Les balances ne sont pas toujours néces-
saires, mais elles sont utiles pour les recettes de pâtisserie, où la précision est 
essentielle. Elles vous aideront également à développer votre intuition, prendre 
confiance en vous et cuisiner de manière plus libre.
Enfin, et pour renforcer cette confiance grandissante en vous, je vous laisse sur 
les  conseils  prodigués  par ma  mère  quand  j’ai  commencé à  cuisiner  avec  elle 
(encore à ce jour les meilleurs que l’on m’ait donnés) : « Goûte tes ingrédients 
avant,  pendant  et  après  la  cuisson,  tu  comprendras  ainsi  comment  ils  se 
comportent. »
PRÉCISION
Dans les recettes, « V » signifie « vegan » et « OV » est utilisée pour « option 
vegan » (l’option est clairement indiquée dans les ingrédients, l’introduc-
tion  de  recette,  ou  juste  après  le titre).  En  l’absence  de  précision,  les 
recettes conviennent aux végétariens uniquement.
La plupart des recettes peuvent être adaptées aux personnes intolérantes 
au gluten ou atteintes de la maladie cœliaque, tout simplement en rem-
plaçant la sauce soja par de la sauce tamari.
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En-cas et 
grignotages
Certains  ne  jurent que  par  le petit  déjeuner quand  d’autres  vantent les  bienfaits  du 
déjeuner et du dîner. Mais qui défend les en-cas et autres grignotages ? Si la place est 
libre, je la prends.
J’adore les petites choses à grignoter, à manger tout au long de la journée. Le problème, 
c’est qu’en Europe et en Amérique, on ne nous propose que des en-cas industriels, dans 
leurs emballages plastique. Ils sont certes très pratiques, mais ultra-transformés et riches 
en sucres. Dans la plupart des pays d’Extrême-Orient, le grignotage est tout autre et se 
résume en deux mots : fraîcheur et variété.
À Bangkok, par exemple, on peut se régaler d’une salade fraîchement pilée : le parfum 
de la citronnelle, mêlé aux arômes du piment et de l’ail, envahit peu à peu l’atmosphère 
et s’accentue avec la chaleur montante, affolant au passage nos papilles. À Darjeeling, 
on ne fait qu’une bouchée d’une assiette de 
momos
 (page 34),  ces raviolis gorgés de 
saveurs à la forme parfaite qu’on trempe dans une sauce piquante. Du côté de Hanoï, 
on  vogue  sur le  Mékong  en dévorant  une crêpe  à  la farine  de riz  encore  grésillante 
(page 197), à accompagner de la célèbre sauce aigre-douce du Viêt Nam, j’ai nommé la 
sauce nuoc châm.
Si elles sont cuisinées avec savoir-faire, ces collations seront un vrai plus dans vos jour-
nées, au-delà de combler vos petits creux. Et libre à vous de les apprécier en solo (sur 
un quai de gare ou dans un parc) ou avec des amis. Tout est permis avec le grignotage !
Les grignotages sont de nos jours critiqués car jugés mauvais pour la santé. Or, ils ne le 
sont pas forcément, surtout si vous les préparez vous-même. Ce chapitre est justement 
là pour vous offrir un peu d’inspiration sur ces petits intervalles culinaires, à apprécier 
sans ﬁn.







 En-cas  et  grignotages
GUA BAO AUX CHAMPIGNONS
Le gua bao est ce petit pain incontournable de la street food taïwanaise, ergonomiquement conçu 
pour être mangé. Il tient bien dans le creux de la main, sa pâte moelleuse épouse parfaitement les 
doigts, et avec sa forme en demi-lune, il glisse dans la bouche comme une lettre à la poste.
Note : vous aurez besoin d’un panier vapeur. Les paniers en bambou, bon marché, sont parfaits.
Commencez par préparer la pâte. Mélangez tous les ingrédients secs 
dans un saladier, versez l’eau peu à peu puis, à la main, rassemblez 
la pâte en boule (la consistance doit être collante). Déposez-la sur 
un plan de travail fariné et pétrissez-la pendant 5 min, jusqu’à ce 
qu’elle soit homogène et élastique. Placez-la dans un saladier huilé. 
Recouvrez d’un torchon et laissez doubler la pâte de volume dans 
un endroit chaud, entre 1 h et 1 h 30.
Pendant ce temps, versez le vinaigre prévu pour le pickle dans une 
petite casserole, avec 3 c. à s. d’eau. Portez à faible ébullition, puis 
versez dans un bol, ajoutez les rondelles de concombre, et laissez 
refroidir.
Transférez la pâte sur votre plan de travail fariné, pétrissez-la pen-
dant 1 min pour chasser les bulles d’air, puis divisez-la en 10 portions 
de taille égale. Aplatissez une portion en un disque de 1 cm d’épais-
seur, et appliquez un peu d’huile sur une moitié de pâte à l’aide d’un 
pinceau. Repliez la pâte pour former une demi-lune, et placez-la sur 
un petit carré de papier cuisson  déposé sur un plateau. Répétez 
l’opération avec le reste de pâte, couvrez ensuite le plateau avec 
un torchon, sans serrer, et laissez lever encore 30 min.
Pour la garniture, dans un petit saladier, mélangez au fouet la sauce 
soja, le beurre de cacahuètes, le vinaigre de riz, l’ail écrasé et l’huile 
de sésame. Dans une poêle, faites chauffer l’huile de colza sur feu 
vif, puis faites revenir les champignons pendant 6 min, jusqu’à ce 
qu’ils soient tendres et un peu dorés sur les bords. Incorporez la 
sauce, mélangez pour bien enrober les champignons et réduisez sur 
feu moyen. Faites cuire 5 min, en remuant régulièrement, jusqu’à ce 
que la sauce réduise et soit plus foncée.
Pour faire cuire les baos, placez un panier vapeur au-dessus d’une 
casserole  d’eau  frémissante.  Déposez  les  baos,  toujours  sur  leur 
papier cuisson, dans le panier vapeur. Procédez par lots, en veillant 
à ce qu’ils soient bien espacés. Couvrez et faites cuire 8 min.
Une fois la cuisson terminée, garnissez chaque bao d’une généreuse 
cuillerée de champignons, de 3  ou 4 rondelles de concombre  et, 
pour la note croquante, de quelques cacahuètes hachées.
Pour 10 gua bao
Pour la pâte
375 g de farine + pour saupoudrer
1 c. à c. de levure boulangère 
déshydratée
2 c. à s. de sucre en poudre
½ c. à c. de sel
1 ¼ c. à c. de levure chimique
22 cl d’eau tiède
Huile de colza
Pour le pickle de concombre
10 cl de vinaigre de riz
½ concombre, coupé en deux, 
épépiné et coupé en fines 
rondelles
Pour la garniture aux 
champignons
6 c. à s. de sauce soja claire
4 c. à s. de beurre de cacahuètes
8 c. à c. de vinaigre de riz
4 gousses d’ail écrasées
4 c. à c. d’huile de sésame
2 c. à s. d’huile de colza
600 g de pleurotes ou de 
champignons shiitake, finement 
émincés
1 poignée de cacahuètes salées, en 
poudre ou finement hachées
V
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 En-cas  et  grignotages
CROQUETTES DE PATATE DOUCE 
et mayonnaise au kimchi
On dit qu’il ne faut jamais mélanger deux ingrédients sucrés en cuisine, comme la patate douce et 
le maïs, trop doux pour bien s’accorder. Ici, je vous prouve le contraire ! Dans ces croquettes savou-
reuses, ils sont en quelque sorte la musique sur laquelle la chaleur du piment vert et l’onctuosité 
acidulée de la mayonnaise viennent chanter leurs délicieuses notes.
Note : vérifiez que la composition du kimchi convienne à une alimentation vegan. Vous aurez besoin 
d’un robot ou d’un mixeur plongeant pour cette recette.
Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6).
Pelez les patates douces et coupez-les en morceaux de 3 cm d’épais-
seur. Placez-les ensuite sur une plaque de cuisson et enfournez pour 
25 à 30 min, jusqu’à ce qu’elles soient tendres et qu’on y enfonce 
facilement  la lame d’un couteau. Laissez-les refroidir, puis dépo-
sez-les dans un saladier et écrasez-les à la fourchette, jusqu’à obtenir 
une consistance lisse et homogène.
Pendant ce temps, préparez la mayonnaise au kimchi en  mixant 
les deux ingrédients ensemble. Vous pouvez le faire dans le petit 
bol d’un robot ménager ou à l’aide d’un mixeur plongeant. Raclez 
le  bol  du  robot,  transférez  la  mayonnaise  dans  un  ramequin  de 
service et réservez.
Pour préparer les croquettes, ajoutez le piment émincé, le maïs, la 
coriandre ciselée, le sel, l’ail écrasé et les cébettes  émincées aux 
patates douces écrasées et mélangez  bien avec vos mains. Faites 
une  boule avec le mélange. Coupez la  boule  en  deux,  puis  cou-
pez chaque boule en 4 portions, de façon à obtenir 8 portions de 
taille égale. Faites rouler une portion entre vos mains pour former 
une boulette, puis aplatissez-la  en un disque de  1 cm d’épaisseur. 
Déposez-la dans une assiette, et façonnez le reste de la préparation 
de la même manière.
Pour la cuisson, faites chauffer sur feu moyen à vif un ﬁlet d’huile 
dans une grande poêle antiadhésive. Lorsque c’est chaud, déposez 
4 croquettes dans la poêle (ou autant que celle-ci peut en contenir) 
et faites-les revenir 5 min, en les retournant à mi-cuisson, ou jusqu’à 
ce qu’elles soient joliment dorées de chaque côté (vous pourrez les 
conserver au chaud sur un plateau au four, à 100 °C-th. 3-4).
Au  moment  de  déguster,  déposez  deux  croquettes  sur  chaque 
assiette,  parsemez de coriandre et servez avec la mayonnaise  au 
kimchi.
Pour 4 personnes
Pour les croquettes de patate 
douce
400 g de patates douces (environ 
2 patates douces de taille 
moyenne)
1 piment vert thaï, très finement 
émincé
100 g de maïs en conserve, égoutté
Une poignée de coriandre fraîche, 
ciselée + pour servir
½ c. à c. de sel
1 grosse gousse d’ail écrasée
3 cébettes, finement émincées
Huile de colza
Pour la mayonnaise au kimchi
50 g de kimchi
100 g de mayonnaise (ou de mayo 
vegan – voir page 255)
OV
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ONIGIRIS FARCIS AU MISO DE NOIX
Voici les onigiris, des boulettes japonaises à base de riz à sushi et souvent farcies de pickles. C’est le 
parfait en-cas à emporter partout. Au xvii
e
 siècle, les samouraïs avaient avec eux des provisions de 
boulettes de riz, enveloppées dans du bambou et très pratiques pour déjeuner rapidement pendant 
la guerre. Mes boulettes de riz sont farcies d’une garniture inspirée du miso aux noix riche et sucré 
de la cheffe Shuko Oda, servi dans son restaurant Koya du quartier de Soho, à Londres.
Note : vous n’avez pas de miso blanc ? Doublez la quantité de miso de riz complet. Pour cette recette, 
vous aurez besoin d’un blender ou d’un robot mixeur.
Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6).
Mettez le riz dans une casserole munie d’un couvercle, et recou-
vrez  d’eau  tiède.  Remuez  le tout à la main, jusqu’à ce que l’eau 
soit trouble. Égouttez, puis répétez l’opération jusqu’à ce que l’eau 
devienne claire. Recouvrez ensuite d’eau chaude et laissez tremper 
5 min. Égouttez le riz, puis mettez-le à nouveau dans la casserole 
et  ajoutez  40 cl d’eau froide. Couvrez la casserole, placez-la sur 
feu vif, portez à ébullition, puis réduisez immédiatement le feu à 
frémissement et faites cuire 10 min. Retirez du feu et laissez gonﬂer 
pendant 10 min, avec le couvercle.
Pendant que le riz gonﬂe, placez vos noix sur une plaque de cuisson 
et faites-les griller 6 min au four. Retirez ensuite du four et laissez 
refroidir. Mettez les deux misos dans le bol d’un blender ou d’un 
robot,  ajoutez  le  sirop  de  riz  complet et le vinaigre de riz, puis 
mixez rapidement le tout. Ajoutez les noix grillées et mixez jusqu’à 
obtenir une pâte croquante.
Pour façonner les onigiris, vous aurez besoin d’une planche à décou-
per propre et d’un récipient d’eau assez grand pour vous rincer les 
mains.
Découpez d’abord les feuilles de nori en bandes de 3 cm de large 
avec les mains sèches. Avec les mains humides, prélevez 100 g de 
riz cuit et formez une boule. À l’aide du pouce, faites un creux au 
milieu. Prélevez ½ c. à s. de garniture au miso et déposez-la dans le 
petit trou. Recouvrez le tout avec le riz et pressez pour obtenir une 
boule compacte. Déposez celle-ci au centre d’une bande de nori, et 
enroulez la bande autour de la boule comme si c’était une ceinture. 
Renouvelez l’opération avec le riz et miso restants, et vous obtien-
drez 8 onigiris ceinturés, bien dodus, et prêts pour votre déjeuner.
Pour 8 onigiris
400 g de riz à sushi
2 feuilles de nori
Pour le miso de noix
120 g de cerneaux de noix
1 c. à s. de miso de riz complet
1 c. à s. de miso blanc
2 ½ c. à s. de sirop de riz complet
1 c. à c. de vinaigre de riz
V





 En-cas  et  grignotages
ANANAS AU PIMENT ET AU SEL
À Colombo, au Sri Lanka, se trouve Galle Face, une longue promenade en bord de littoral. Là-bas, 
la terre se fond dans la mer, et au coucher du soleil on se régale de tous les en-cas colorés sur les 
étals. Cet ananas  aigre-doux et piquant à  la fois est un plat de là-bas.  Ici, je vous livre  un secret 
d’assaisonnement plutôt qu’une véritable recette. Les quantités de sel, de sucre et de piment sont 
pile-poil comme je les aime, mais n’hésitez pas à les ajuster à votre goût. À déguster de préférence 
à la maison, avec un cocktail « arrack sour », ou un gin tonic.
Coupez le sommet et la base de l’ananas, puis posez le fruit droit. 
À  l’aide  d’un  couteau bien  aiguisé,  pelez  délicatement  l’écorce, 
en suivant la courbure du fruit. Posez l’ananas sur le côté et ôtez 
les parties brunes (les « yeux ») avec la pointe d’un petit couteau. 
Découpez l’ananas en 8 quartiers, dans le sens de la longueur, et 
retirez la partie dure au centre de chaque morceau. Coupez chaque 
morceau en tranches de 1 cm.
Mélangez le sel, le sucre  et le piment dans un  joli petit bol, que 
vous déposerez à côté des tranches d’ananas, sur un grand plateau. 
Juste avant de servir, arrosez ces tranches de jus de citron vert, et 
encouragez vos convives à plonger leurs morceaux d’ananas dans 
l’assaisonnement sel-piment, à la main, sans chichi.
Pour une petite tablée
1 ananas moyen
1 c. à c. de sel
2 c. à c. de sucre en poudre
1 c. à c. de piment kashmiri 
en poudre
1 c. à s. de jus de citron vert 
(de 1 citron vert)
V
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Préparez d’abord la farce. Déposez les cacahuètes dans le bol d’un 
robot et mixez pour les réduire en miettes. Émincez grossièrement 
le céleri (conservez quelques feuilles pour la décoration) et placez-le 
dans le bol du robot, avec les cacahuètes émiettées. Mixez jusqu’à 
ce que les morceaux soient grossièrement hachés. Faites chauffer 
l’huile de colza dans une casserole, et ajoutez le mélange avec le 
céleri et les cacahuètes. Faites cuire  15  à 20 min  sur  feu  moyen, 
en remuant fréquemment, aﬁn que le jus s’évapore  au maximum. 
Ajoutez ensuite l’ail et la sauce soja et faites cuire encore 5 min. 
Retirez du feu et laissez refroidir.
Pour préparer la sauce pimentée, mettez tous les ingrédients dans 
une casserole. Portez à ébullition, puis retirez immédiatement du feu.
Pour garnir les raviolis, placez devant vous une feuille de wonton de 
façon qu’elle apparaisse sous forme de losange. Déposez 1 ½ c. à c. 
de farce au centre de la feuille. À l’aide d’un pinceau, badigeonnez 
chaque pourtour avec un peu d’eau, puis pliez la feuille en deux pour 
obtenir un triangle. Appuyez tout autour de la farce (pour chasser 
les bulles d’air), puis pressez le pourtour pour bien souder les bords. 
Placez le ravioli dans une assiette et renouvelez l’opération avec le 
reste de feuilles et de farce.
Pour la cuisson des raviolis, plongez-les (par lots de 6 environ) 5 min 
dans une casserole d’eau bouillante, puis égouttez-les. Au moment 
de  servir,  répartissez-les dans les assiettes, arrosez chacun d’eux 
d’un peu de sauce, puis parsemez de feuilles de céleri réservées.
Pour 24 raviolis (4 à 6 personnes)
Pour les raviolis
160 g de cacahuètes non salées
800 g de céleri
4 c. à s. d’huile de colza
4 gousses d’ail écrasées
2 c. à s. de sauce soja claire
24 feuilles à raviolis wonton 
(ou feuilles de gyoza sans œufs, 
pour une option vegan)
Pour la sauce soja pimentée
2 c. à s. d’huile de colza
1 c. à s. d’huile de sésame
4 c. à s. de sauce soja claire
2 gousses d’ail écrasées
1 c. à c. de flocons de piment rouge
1 ½ c. à s. de vinaigre de vin blanc
2 cébettes émincées
OV
Illustrations pages suivantes
RAVIOLIS CHINOIS AU CÉLERI
et à la cacahuète, sauce soja pimentée
Champignons noirs, prenez garde, une  nouvelle  farce  à  raviolis  débarque,  à  base  de  céleri  et  de 
cacahuètes. Ces deux ingrédients sont souvent inséparables dans les salades croquantes et fraîches de 
la cuisine chinoise. Ici, on les prépare en duo pour obtenir un plat réconfortant, délicieux et sophis-
tiqué. De plus, ces raviolis sont ultra-simples à réaliser : les feuilles de wonton – j’en ai toujours en 
réserve au congélateur – n’ont plus qu’à se refermer autour de la farce.
Note : les feuilles de wonton sont vendues au rayon frais des épiceries asiatiques et dans certaines 
grandes surfaces. Vous aurez besoin d’un robot mixeur pour cette recette.
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