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[image: ] Préparez-vous au voyage
 culinaire de votre vie ! Les
 talentueux chefs indiens
 qui font mijoter, saisissent
 et pétrissent des spécialités
 variées feront de votre périple
 à travers le sous-continent un
 enchantement pour les papilles. Les cuisines
 indiennes s'inspirent des produits locaux, mais
 aussi d'un extraordinaire amalgame d'influences
 régionales et mondiales.
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 Une profusion d'épices
 Quand il « découvrit » l'Amérique, Christophe
 Colomb cherchait une nouvelle route vers la
 côte et le poivre noir de Malabar (Kerala et Kar-
nataka). Aujourd'hui, le Kerala reste une grande
 région productrice de cette épice. Le curcuma
 et les graines de coriandre sont d'autres épices
 de base des masala (mélanges d'épices), tandis
 que la plupart des plats en sauce comportent
 des graines de cumin. La cardamome verte des
 Ghats occidentaux du Kerala aromatise les plats
 salés, les desserts et le chai (thé). L'authentique
 safran, plus rare, est une épice recherchée.
 Du riz en accompagnement
 Le riz est, avec le blé, la denrée de base. Les
 riz blancs à long grain sont les plus courants.
 Ils sont servis très chauds pour accompagner les
 ragoûts. Le riz est souvent préparé sous forme
 de pilao (pilaf) ou de biryani.
 Des pains variés
 Si le riz est omniprésent dans la cuisine du Sud,
 le blé domine dans celle du Nord. Roti, terme
 générique désignant tout type de pain, est
 synonyme de chapati, ces délicieuses galettes de
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UNE PROFUSION D’EPICES

Quand il « découvrit » I’Amérique, Christophe
Colomb cherchait une nouvelle route vers la
cote et le poivre noir de Malabar (Kerala et Kar-
nataka). Aujourd’hui, le Kerala reste une grande
région productrice de cette épice. Le curcuma
et les graines de coriandre sont d'autres épices
de base des masala (mélanges d'épices), tandis
que la plupart des plats en sauce comportent
des graines de cumin. La cardamome verte des
Ghats occidentaux du Kerala aromatise les plats
salés, les desserts et le chai (thé). L'authentique
safran, plus rare, est une épice recherchée.

DU RIZ EN ACCOMPAGNEMENT

Le riz est, avec le blé, la denrée de base. Les
riz blancs a long grain sont les plus courants.
lls sont servis trés chauds pour accompagner les
ragodts. Le riz est souvent préparé sous forme
de pilao (pilaf) ou de biryani.

DES PAINS VARIES

Si le riz est omniprésent dans la cuisine du Sud,
le blé domine dans celle du Nord. Roti, terme
générique désignant tout type de pain, est
synonyme de chapati, ces délicieuses galettes de
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