La Normandie
tarte auw camembert

Recette pour 6 personnes

Ingrédients ——
Pour la pate brisée' :

250 g de farine

125 g de beurre

Sel et eau

Pour la garniture :

1 camembert

4 ceufs

1/2 verre de créme fraiche
Sel et poivre by .
Un moule® de 28 cm de diamétre AT
Préparation : 20 minutes .
Cuisson : 40 a 45 minutes

Faire une pate brisée. La mettre en boule et la laisser reposer au frais.
Etendre la pate au rouleau. En garnir un moule beurré et fariné recouvert
ou non de papier d'aluminium. Piquer le fond de tarte avec une fourchette
et le faire cuire pendant 10 minutes. Dans une terrine* mélanger les ceufs
entiers et la créme fraiche, saler et poivrer. Gratter la cro(ite® du camem-
bert pour en 6ter un peu. Couper le camembert en douze portions. Dispos-
er le fromage sur le fond de tarte en étoile. Verser le mélange sur le fond de
tarte. Faire cuire a four chaud environ 30 minutes.

le millefeuille a la vanille

Ingrédients Recette pour 6 personnes
Détrempe :

500 grammes de Farine

250 grammes d'eau

10 grammes de sel

75 grammes de beurre + 425 grammes
Créme pétissiere vanillée :

1 litre de lait

5 jaunes d'ceufs

100 grammes de sucre

1 gousse® de vanille

200 grammes de créme fouettée

Mélanger doucement les 500 grammes de farine avec 75 grammes de
beurre, le sel et I'eau. Quand la pate commence a former une boule c'est la
détrempe que I'on a obtenue. Faire une incision’ sur le dessus. Envelopper
la détrempe dans un torchon et laisser 30 minutes au réfrigérateur. Etaler
la détrempe en croix (le carré central doit avoir la taille d'une plaquette de
beurre”). Poser le beurre au centre sur le carré, et rabattre les bords I'un
apres l'autre par-dessus comme s'il sagissait d’une enveloppe. La pate doit
enrober hermétiquement le beurre. Fariner le plan de travail, étaler la pate
en longueur en triplant? la surface du carré. Plier la pate en trois (de fagon
trés précise) en amenant la premiére partie au 2/3 de distance qui la sépare
de l'autre bout, puis replier 'autre morceau par-dessus. Le ler tour est
terminé. Faire pivoter la pate 1/4 de tour, puis I'étaler de nouveau comme la
premiere fois. Envelopper la pate dans un torchon, et réserver 30 minutes
au réfrigérateur. Procéder ensuite de la méme fagon pour les 3éme et 4eme
tours, puis 30 minutes au réfrigérateur, et méme opération pour le 5éme et
6eme tour. La pate feuilletée est alors préte a I'emploi. Etaler la pate
feuilletée sur un plan de travail fariné, et donner Iui une épaisseur de 2 mm.
Laisser reposer la pate 30 minutes et la cuire dans un four a 180° pendant
25 minutes. Faire la patissiére® avec tous les ingrédients, et des qu'elle est
froide lui incorporer la créme fouettée™®.

Le montage du Millefeuille se fera a I'aide d'une douille''. Découper un
rectangle de feuilletage, une couche de patissiere et renouveler I'opéra-
tion. Finir avec un rectangle de feuilletage saupoudré de sucre glace.

tpate (f) brisée - necoyHoe TecTo
2moule (m) - dopma

Srouleau (m) - ckanka

“terrine (f) - mucka

Scrodte (f) - kopka

Sgousse (f) - cTpyyok

“incision (f) - Hagpes

8plaquette (f) de beurre - nayka macna
tripler - yTpamBaTth

W patissiere (f) - koHOUTEPCKUIA KpEM
1 creme (f) fouettée - couTbIE CrMBKM
2 douille (f) - kynék

L’alimentation sénégalaise est diversifiée et variée. Les Sé-
négalais mangent beaucoup, les femmes sénégalaises pré-
parent trés bien. Le plat national s’appelle
«thiéboudienne». Il est généralement composé de pois-
son et de Iégumes.

La cuisson se fait avec de gros poissons, comme le colin'
mais la préparation peut se faire aussi bien avec des pois-
sons maigres qui vous conviennent.

La préparation du riz rouge est identique a celle du riz
blanc, avec des tomates en plus.

1/ est nécessaire de préparer la farce pour le poisson avant
le reste de la préparation, si I'on veut sentir le goiit du
Thieb.

RIZ AU POISSON A LA DAKAROISE

Préparation: 1h
Mijotement2: 30 mn.
Cuisson: environ 1h45m
Ingrédients : pour 4 personnes
1/5 kg de poisson maigre

100 g de poisson séché (guedj)
mollusques (yett)

150 g de tomates concentrées
200g de tomates fraiches

3/4 | d'huile d'arachide?

1 poivron vert

3 piments* rouges

sel et poivre

1/5 kg de riz

200 g de carottes
200 g de navets®
200 g d'aubergines®
200 de courges’

1 grand chou bien pommé?
100g de choux-fleurs
4 oignons

2 gousses d‘ail

1 bouquet de persil

Préparation

1- Bien laver le poisson.

2- Piquer le poisson.

3- Préparer la farce en pilant au mortier (ou mixer) 1 oignon, un peu de
persil et 1 piment, assaisonner de sel et de bouillon pour poisson et intro-
duire une petite quantité de cette farce dans le poisson déja piqué.

4- Chauffer I'huile.

5- Dorer 2 oignons tranchés avec le piment, les mollusques et un peu de sel
dans l'huile.

6- Mélanger, dans un récipient, les 150g de tomates concentrées et les
tomates fraiches. Délayer cela dans un peu d’eau.

7- Ajouter dans I'huile, le poisson et le mélange a la tomate.

8- Couvrir la marmite® pendant 10 minutes puis ajouter de 1/5 litre d’eau.
9- Ajouter les légumes épluchés entiers ou coupés en deux, selon leur
grosseur, ainsi que le poisson séché (guedj) coupé en morceaux. Laisser
mijoter a couvert pendant 30 minutes a feu doux.

10- Aprés 45 minutes, saler, poivrer, mettre un bouillon de poisson dans la
sauce.

11- Prendre 2 saladiers et retirer le poisson et légumes séparément.

12- Mettre le riz dans la sauce obtenue et attendre 15 mn environ. L'essen-
tiel est que le riz soit bien cuit. Il ne faut pas hésiter a laisser le riz sur le feu
jusqu’a 25 minutes. Servir chaud et manger avec des amis autour d'un tapis
ou d'une natte®®.

t colin (m) — carpa, mepnysa

2 mijotement (m) — Bapka Ha cna-
6om orHe

3 arachide (f) — apaxuc

4 poivron (m) vert, piment (m)
rouge, poivre — nepevy

5 navet (m) — pena

8 aubergine (f) — GaknaxaH

7 courge (f) — TbikBa

8 pommé — Tyrow, cnensliii (Npu-
MEHUTENBHO K KanycTe)

9 marmite (f) — kacTptons, koTenok
0 natte (f) — umHoBka




