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						LechefYoni Saada,ls et petit-ls desartisans tenant la plus ancienne boucheriedu 
						Marais à Paris, s’est fait connaître du grand public via l’émission 
						TopChef,
						en 2013. Il est 
						aujourd'hui à la tête de plusieurs enseignes qui proposent toute la palette de la cuisine 
						d’ici et d’ailleurs à Paris : la street food du Levant au Bagnard (dans le 2
						e
						arrondissement, 
						aux Galeries Lafayette et à Boulogne-Billancourt), les pitas chez Zaza (passage Choiseul) 
						et une approche plus gastronomique qui traverse les cultures chez Supperblue (Paris 3
						e
						).
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						Yoni 
						Saada
						SA
						BA
						BA
						90RECETTESPOURKIFFER
						DirectionartistiqueAlexandraBensoussan
						Photographies Claire Payen
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						Pour nous, les Méditerranéens, le « kiff », c’est un art de vivre, une sensation, 
						une sensibilité. Alors, bien sûr, il se doit de perdurer et d’être partagé ! Qu’on 
						se fasse un petit kiff, un grand kiff, que l’on vous kiffe, voire que l’on vous surkiffe, 
						il n’est question que d’amour et de plaisir !
						Cette expression a traversé la Méditerranée pour arriver chez nous au 
						
							xvii
						
						e 
						siècle. 
						« Kiffer » vient de la langue arabe, « 
						kaif
						 » ou « 
						kayf
						». Le mot issu de l’arabe 
						maghrébin 
						kif
						désignait le plaisir, la joie et même la bonne chère.  Dès 1853, il 
						renvoie à  un « état de béatitude provoqué par un mélange de tabac et de 
						chanvre indien», du cannabis – ou ce que les Arabes d’Égypte ont nommé le 
						kief
						, c’est-à-dire le haschisch.
						En France, le kiff entre même en littérature et des poètes comme Baudelaire 
						et Apollinaire le mentionnent dans leurs textes. Ensuite, dans les années 1990, 
						le verbe « kiffer » est plutôt employé au sens de « prendre du plaisir », « appré
						-
						cier », « aimer bien ». Et en 2014, il intègre enn le dictionnaire Larousse. Une 
						consécration qui perpétue la magie d’un mot qui n’est, décidément, pas près 
						dedisparaître.
						Après 
						LaGrandeBleue,
						je voulais partager avec vous cet art de vivre, mon 
						quotidien, mes kiffs avec mes amis, en famille, les dimanches de brunch qui se 
						nissent à 20 heures, les apéros où l’on refait le monde, les moments givrés 
						quand il fait bien chaud l’été autour du barbecue à gérer le feu. Ces instants 
						aussi avec mes deux lles pendant lesquels j’aimerais arrêter le temps et qui 
						font de chaque seconde de ma vie un kiff perpétuel. 
						« Sababa », qui est une expression de grand kiffeur, regroupe page après page 
						ces moments si importants pour moi et que j’avais envie de partager avec 
						vous.
						J’espère que vous kifferez les recettes de ce livre comme j’ai pris du plaisir à le 
						réaliser ! Bonne cuisine à tous,
						Sababa!!
						YoniSaada
					
				
				
					
						Avant tout, c’est quoi, 
						au juste, le ki ?
						S
						o
						u
						r
						c
						e
						s : 
						L
						e F
						i
						g
						a
						r
						o 
						e
						t E
						u
						r
						o
						p
						e 1
						« Ce que les Orientaux appellent le kief ; c’est le bonheur absolu. 
						Cen’estplusquelquechosedetourbillonnantetdetumultueux. 
						C’est une béatitude calme et immobile. 
						Touslesproblèmesphilosophiquessontrésolus.»
						BAUDELAIRE, « Poème sur le vin », 
						Paradisarticiels
						. 
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						Rugelach 
						 
						 Cheesy Pesto
						 P
						OUR 
						10PERSONNES
						PRÉPARATION 
						25MIN
						RÉFRIGÉRATION 
						30MIN
						CUISSON 
						10MIN
						• 
						2 PÂTES FEUILLETÉES
						• 
						1 JAUNE D’ŒUF 
						(
						POUR LA DORURE
						)
						 
						POUR LE PESTO ROQUETTE
						-
						BASILIC
						• 
						100 G DE ROQUETTE
						• 
						2BOTTESDEBASILIC
						• 
						20 G DE NOISETTES
						• 
						150 G DE MOZZARELLA FIOR DI LATTE 
						(
						MOZZARELLA SÈCHE COMME POUR 
						 
						LA PIZZA
						)
						• 
						2 CITRONS JAUNES 
						(
						JUS
						)
						• 
						4 CUIL. À SOUPE D’HUILE D’OLIVE
						RÉALISER LE PESTO :
						mixer tous les ingrédients 
						jusqu’àobtenirunepréparationhomogène.
						COUVRIR
						de lm alimentaire au contact et laisser 
						reposer30minutesaufrigo.
						PRÉCHAUFFER
						le four à 200 °C (th. 6-7).
						ÉTALER
						nement le pesto sur les pâtes feuilletées. 
						Couper en triangles et rouler en forme de croissant. 
						DORER
						aupinceau.
						POUR UN ÉNORME KIFF,
						vous pouvez les enduire  
						des deux côtés, pesto à l’intérieur et à l’extérieur.
						ENFOURNER
						pour 10 minutes.
						Lerugelach,c’estlecroissantdesAshkénazes. 
						 
						Ici, ma version salée… Kiffez…
						KIFF ENTRE AMIS 12
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
				
					
						Meat 
						 Cigares
						 P
						OUR 
						10PERSONNES
						PRÉPARATION 
						25MIN
						CUISSON 
						10MIN
						• 
						2 OIGNONS JAUNES
						• 
						1 BOTTE DE PERSIL
						• 
						600 G DE VIANDE DE BŒUF HACHÉE
						• 
						4 CUIL. À SOUPE D’HUILE D’OLIVE
						• 
						1 CITRON JAUNE 
						(
						ZESTE
						)
						• 
						30 G DE NOIX DE CAJOU
						• 
						3 PINCÉES DE SEL FIN
						• 
						3 GROSSES PINCÉES DE PAPRIKA FUMÉ
						• 
						10 FEUILLES DE BRICK
						• 
						200 G DE ROQUETTE
						• 
						1 BOTTE DE MENTHE
						• 
						20 CURE
						-
						DENTS
						PRÉCHAUFFER
						le four à 180 °C (th. 6).
						PRÉPARER
						LA FARCE :
						hacher les oignons et le persil.
						MÉLANGER
						avec la viande hachée puis ajouter l’huile, le zeste 
						de citron, les noix de cajou concassées, le sel et le paprika fumé. 
						Bien malaxer le tout.
						PRÉPARER LES BRICKS :
						huiler les feuilles de brick une à une. 
						Disposer au centre de la roquette et de la menthe. Ajouter  
						la farce. Rouler en forme de cigare et fermer de chaque côté  
						àl’aided’uncure-dent.
						ENFOURNER
						pour 10 minutes.
						Kiffez… en version chaude ou froide, avec une sauce chermoula 
						(voir ma recette page  59 dans 
						La Grande Bleue
						).
						KIFF ENTRE AMIS 14
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
				
					
						Zhoug
						 P
						OUR 
						10PERSONNES
						PRÉPARATION 
						15MIN
						CUISSON 
						2 À 3 MIN
						• 
						12 PIMENTS VERTS FORTS
						• 
						10 CL D’HUILE D’OLIVE
						• 
						1BOTTEDECORIANDRE
						• 
						1 BOTTE DE PERSIL
						• 
						3 GOUSSES D’AIL
						• 
						2 CAPSULES DE CARDAMOME VERTE
						• 
						3 PINCÉES DE CUMIN EN POUDRE
						• 
						4 GROSSES PINCÉES DE ZAATAR
						• 
						2 PINCÉES DE FLEUR DE SEL
						FAIREFRIRE
						les piments dans l’huile pendant 
						2 minutes.
						LAISSERREFROIDIR
						dans un bol avec du lm 
						alimentaire dessus (ça vous aidera à les éplucher). 
						Du coup, éplucher les piments ! Attention, ça pique !
						HACHER
						les herbes, les piments et l’ail.
						RÉDUIRE
						les graines de cardamome en poudre.
						MÉLANGER
						le tout avec l'huile pimentée, le cumin,  
						le sel, le zaatar et les piments hachés.
						Le zhoug, c’est la harissa yéménite. Kiffez-le  
						avec vos poissons ou viandes !
						KIFF ENTRE AMIS 16
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
				
					
						 P
						OUR 
						10PERSONNES
						PRÉPARATION 
						10MIN
						MARINADE 
						30MIN
						RÉFRIGÉRATION 
						1 H
						• 
						400 G DE BOUTARGUE
						• 
						10 CL DE BOUKHA 
						(
						ALCOOL  
						DE FIGUE TUNISIEN… OU EAU, 
						 
						MAIS C’EST MOINS FUN
						)
						 
						• 
						100 G DE BEURRE MOU
						• 
						4 CL DE JUS DE CITRON JAUNE
						• 
						1 CITRON BELDI 
						(
						AUSEL
						)
						FAIREMARINER
						la boutargue avec la boukha 
						pendant30minutes.
						COUPER
						la boutargue en morceaux et la mixer  
						avec la marinade de boukha pour obtenir un caviar. 
						Ajouter le beurre mou puis mixer encore 20 secondes.
						RÉSERVER
						aufrigo1heure.
						Kiffez sur une tranche de pain semi-complet toastée, 
						frottée à l’ail, avec un let d’huile d’olive, quelques 
						écorces de citron beldi, un trait de jus de citron…  
						et, pour les grands kiffeurs, un shot de boukha  
						qui sort du congélo !
						KIFF ENTRE AMIS 18
					
				
				
					
						Caviar 
						 deBoutargue
						  Le caviar de la Méditerranée
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						, c
						o
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						u d
						e
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						e
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						t a
						u 
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						è
						c
						l
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