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[image: ] La cuisine marocaine, avec
 ses mythes et ses légendes,
 constitue sans conteste
 une invitation au voyage. Si
 l'on pense immédiatement
 aux délicieux couscous et
 tajines, la tradition culinaire du
 Maroc offre également une multi-
tude de mets riches et variés : chorba ou harira
 en entrée, pastilla ou sardines à la chermoula
 pour continuer et, bien sûr cornes de gazelle,
 baklawa ou beghrir pour terminer. Sans oublier
 le thé à la menthe, véritable symbole de l'hospi-
talité. Partez donc à la découverte d'une cuisine
 aux mille saveurs, qui vous emportera au pays
 des Mille et Une Nuits !
 Le déjeuner est traditionnellement le principal
 repas de la journée, suivi d'une sieste durant les
 heures chaudes. Il se compose de trois plats :
 un délicieux assortiment de légumes, suivi d'un
 couscous léger et/ou d'un petit tajine de viande
 rouge ou de poulet, puis de l'incontournable
 thé à la menthe avec des biscuits ou un fruit.
 La pause dure trois ou quatre heures. Le dîner,
 quant à lui, se tient rarement avant 20 h ou
 21 h. Si la plupart des Marocains dînent chez
 eux, de jeunes cadres, des étudiants et des céli-
bataires fréquentent les snaks ou pizzerias du
 quartier. Dans les maisons, le dîner se compose
 souvent d'une harira et des restes du déjeuner,
 à l'exception du ramadan et des fêtes.
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 Petit tour d'horizon
 des spécialités marocaines
 Harira : soupe à base de tomates, d'oignons,
 de safran et de coriandre fraîche, souvent
 agrémentée de lentilles, de pois chiches et/ou
 d'agneau.
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Harira : soupe a base de tomates, d'oignons,
de safran et de coriandre fraiche, souvent
agrémentée de lentilles, de pois chiches et/ou
d'agneau.







OEBPS/images/chap005_img007.jpg





OEBPS/nav.html
TOC

		Sommaire		La cuisine marocaine		Petit tour d'horizon des spécialités marocaines		Harira

		Mezze (hors-d'œuvre)

		Briouat ou brik

		Pastilla

		Brochettes

		Chwarma

		Couscous

		Tajine

		Méchoui

		Desserts





		L'art du couscous

		Le ramadan

		L'étiquette du thé à la menthe





		Entrées & kémia		Haricots blancs aux épices

		Tchakchouka

		Harira

		Carot tes râpées à l'orange et à la cannelle

		Betterave à l'ail et au cumin

		Poivrons farcis frits

		Bricks de poisson

		Pastilla aux pigeons





		Tajines, couscous & Co		Cous cous viande-légumes

		Tajine de boulettes à la tomate

		Sardines à la chermoula

		Brochettes de viande

		Tajine d'agneau aux pruneaux

		Tajine de poulet au citron confit

		Daurade au citron vert et au fenouil

		Tajine de veau aux pruneaux et au sésame

		Tajine de poisson aux tomates et aux poivrons

		Couscous aux sept légumes et aux dat tes





		Douceurs & pâtisseries		Vermicelles vapeur à la cannelle

		M'smmens

		Biscuits aux amandes et aux raisins secs

		Cornes de gazelle

		Baklawa

		Couscous des rois

		Ghoriba aux amandes

		Beghrirs

		Dattes et pruneaux fourrés

		Figues au miel

		Thé à la menthe

		Lait d'amande à la fleur d'oranger





		Carnet d'adresses





		Index des recettes



Pages

		1

		2

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73



Guide

		Cover

		Text






OEBPS/images/chap002_img001.jpg
N
bﬁe{/m

EEEEEEEE





OEBPS/images/chap004_img003.jpg
' Douceurs &
\ patisseries 46

‘\ Pour accompagner le thé a la menthe

Carnet d’adresses 70

Index des recettes 72









OEBPS/images/cover.jpg
Les
" =9 incontournables
et authentiques

T

T

%
4
1
|
l

SOLAR

ED!YIONS





OEBPS/images/chap005_img006.jpg








OEBPS/images/chap005_img010.jpg





