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�ACTIFRY STREET FOOD 2 5 R E C E T T E S D U M O N D E S A I N E S E T G O U R M A N D E S �

02 S O M M A I R E A M E R I C A N S T Y L E 08 BURRITO FAÇON “P’TIT DÉJ” 10 TACOS VÉGÉTARIEN 12 JERK CHIKEN WINGS À LA JAMAÏCAINE 14 CHILE CON CARNE 16 SANDWICH CAJUN À LA CHAIR DE HOMARD ÉPICÉE 18 BANANES AU RHUM ET CITRON VERT 20 CRÈME D’AVOCAT SUCRÉE ET COMPOTE DE FRAISE 22 AMERICAN APPLE PIE �SOMMAIRE�


ASIANTOUCHM E D I T E R R A N E A N V I B E S 26 CHOP SUEY DE CREVETTES ET CORIANDRE 28 BOEUF TERIYAKI 30 NOUILLES CHINOISES AU CANARD SÉCHÉ, SAUCE AIGRE-DOUCE 32 NASI GORENG 34 BANH-MI SANDWICH VIETNAMIEN 36 NOUILLES DE SOBA AU POIREAU ET SAUMON 40 FRITURE DE PETITS POISSONS À LA FLEUR DE SEL 42 FRITES À LA GRECQUE 44 GYROS AUX NAVETS MARINÉS 46 BOULETTES D’AGNEAU À LA MENTHE, SAUCE YAOURT ET CITRON VERT 48 HAMBURGER DE FRICASSÉ DE PORTOBELLO 50 RIZ LIBANAIS À L’AGNEAU ET AUX PIGNONS DE PIN 52 PATATAS BRAVAS 54 PALOURDES À LA PORTUGAISE 56 BOCADILLO À LA TORTILLA 58 PAËLLA 60 HAMBURGUESA FAÇON BARCELONE 






06 A M E R I C A N S T Y L E 

A M E R I C A N S T Y L E 

08 A M E R I C A N S T Y L E Préparez la purée d’avocat. Coupez les avocats en deux, enlevez les noyaux et prélevez la pulpe. Pressez le jus du citron. Mixez la pulpe des avocats avec 4 cuille- rées d’huile d’olive, le jus de citron, le sel et le poivre. Réservez. Coupez les tranches de lard en morceaux. Épluchez et hachez l’oignon. Fouettez les œufs avec le lait. Salez et poivrez au goût. Mélangez. B U R R I T O F A Ç O N � P 舗 T I T D É J � 4 TORTILLAS AU BLÉ OU AU MAÏS 2 AVOCATS 1/2 CITRON VERT 5 C. ACTIFRY ®D’HUILE D’OLIVE 100 G DE POITRINE DE LARD FUMÉE TRANCHÉE FINEMENT 1 OIGNON 6 ŒUFS 10 CL DE LAIT ENTIER 1 TOMATE SEL POIVRE AU GOÛT Mettez les oignons et le lard dans l’Acti- fry ®avec 1 cuillerée d’huile. Faites cuire 8 min. Ajoutez les œufs et faites cuire encore 8 min. Pendant ce temps, placez les tortillas au four quelques min pour les réchauffer. Lavez et coupez la tomate en bâtonnets. Tartinez les tortillas avec la purée d’avo- cat, ajoutez de l’omelette et quelques morceaux de tomate. Roulez les tortillas. ASTUCE : Tentez les tortillas maison! Rien de plus facile! Pour 4 tortillas, mélangez 100g de farine de blé, 100g de farine de maïs et 1/2 c. à c. de gros sel. Creusez un puits au milieu de la farine et versez-y 2 c. à s. d’huile d’olive. Ajoutez de l’eau tiède par petits ﬁlets et mélangez du bout des doigts. Ajoutez de l’eau jusqu’à obtenir une pâte homogène et lisse. Si la pâte colle, ajoutez de la farine. Si elle est trop sèche, continuez à ajoutez de l’eau. Laissez reposer la pâte 30 min puis séparez-la en petits pâtons de la taille d’une balle de ping-pong. Étalez les pâtons au rouleau sur 2 ou 3mm d’épaisseur. Faites cuire les tortillas à sec dans une poêle 1 min de chaque côté.
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