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LES PARTICIPANTS

Pen~N

Paola Guitierrez

MEXIQUE

Benali Haythem -32 ans

N © |

Marié, et pére d'une petite fille de 2 ans

Bonjour,

Dans le cadre de la semaine interculturelle l_é
qui s'est déroulée du 6 au 12 novembre
dernier, la municipalité est fiere de
s'associer a l'organisme HANA dans la
distribution de ce fascicule de recettes
réalisé par nos citoyens (ennes) issus de —
Iimmigration. C'est une fagon pour les —
deux partenaires de vous faire découvrir

Angelito Mathieu
——

Dakissaga Fabrice ?
{

—
I ' = encore plus les personnes participantes et
k I1le Maurice leur pays d'origine. [~
| ) . ) Ce fascicule est une autre belle preuve
Marcos et Francisca Zoullfaith Oceni d'inclusion de ces citoyens dans notre

N communauté. Nous vous invitons a
essayer les recettes et n'hésitez pas a leur

 faire part de vos commentaires. Ils (elles)
seront tres fiers (éres) de savoir que vous
avez go(té un bout de leur origine.

—

Une belle fagon de vous faire voyager par
le ventre !l Merci aux participants !

\

Sébastien Bourget, maire
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Ejja Tounsiya

Ingrédients:

2 cuillere Harissa
1cuillere Poivron vert
1cuillere Coriandre

2 Ail émincé

1 cuillere Tomate concentré
2 cuillere Huile d'olive
4 ceufs

2 cuillere Tomate

Tcuillere Karvi
/ .
Préparation 1 cuilere Poivre noir
1. Couper latomate en petit morceau, et le poivron vert en petit forme rondelle.

2. Chauffer I'huile d'olive, mettre le tomate concentré I'ail émincé environ 6mn.
3. Ajouter unverre d'eau chaude, et les épices environ 5mn,

4, Rjouter les morceaux du tomate, les rondelle du poivron vert, environ 5mn.

\
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5, Ajouter les oueufs et laissez cuire encore 4mn.
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Chilaquilles Verdes

Ingrédients:
600 grammes de tomates vertes cuites

il
\
\\

" : \ N
1/4 morceau d'oignon moyen, cuit : \ N
2 gousses dail cuites ay g
2 piments serrano cuits
11/2 tasses d'eau :

5 brins de coriandre désinfectée

11/2 cuilleres a soupe de bouillon de poulet en poudre
1cuillere a soupe d'huile végétale

1sachet de chips tortilla (350 g)

1blanc de poulet cuit et émincé (500 g)

1 contenant de NESTLE® Media Crema réfrigéré (190 g)
200 grammes de fromage frais émietté

Préparation

1. Pour la sauce, mélangez les tomates avec l'oignon, Iail, les piments, 'eau, la coriandre et le bouillon de poulet,
Faites chauffer 'huile, versez ce que vous avez mixé et faites cuire jusqu’a ébullition, en remuant de temps en temps.
Mélanger avec les chips tortilla

2. Ajoutez les chips tortilla a la sauce et mélangez délicatement pour qu'elles absorbent un peu de sauce.

Préparez vos chilaquiles

3. Servir les chilaguiles et recouvrir d'un peu plus de sauce. Ajouter e poulet, la NESTLE® Media Crema et e fromage.
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Le Salmi Poulet

Ingredients:

1poulet.2 clous de girofle.

4 tomates.

1gros oignon.

3 gousses dail,

1/2 | de vin rouge.

2 cm de gingembre frais.
1héton de cannelle.

2 branche de thym.

3 piments oiseau (Facultatif).
Feuilles de coriandre fraiches
pour la présentation du plat.
Huile-Sel-Paivre

Préparation

Dans une grande marmite faites revenir a feu moyen dans un peu d'huile : l'oignon, I'ail et le gingembre.

Une fois que I'ail commence a se colorer, mettre les morceaux de poulet et faire revenir, ajoutez ensuite les tomates.

Laissez cuire 2 minutes puis ajoutez la cannelle, le girofle, le thym, le persil, le piment sec, le poivre et le vin et bien mélanger.
Laissez mijoter pendant 20 minutes a couvert.

Ajoutez un demi verre d'eau et le sel et laissez mijoter encore 25 minutes a feu doux. Goutez et rectifiez I'assaisonnement si besoin.
Sortez du feu, parsemez de coriandre haché et laissez reposer 10 minutes avant de servir avec un riz blanc et une salade de laitue.

Ingrédients:
Haricats
Feuille de haricots
(Disponible chez TROPICALIA-Lévis)
Bicarbonate de soude
Oeufs
Sel
Huile

Quantité facultative, si vous souhaitez cuisiner 500 de haricots,
Il faut ajouter 250g de feuilles de haricots

Préparation:
1.Cuire les ouefs jusqu‘a ce qu'ils soient durs, laisser tremper les haricots dans I'eau pendant environ 2 heures
2.Décongeler les feuilles de haricat, broyer les haricots et les feuilles
(ajouter une demi-cuillere a café de bicarbonate de soduim et du sel a votre gou)
3.Graisser un bol avec de I'huile, mettre la moitié de la pate des haricots dans le bol
4.Couper les ouefs en deus, et les déposer sur les mélanges d'haroicots, placer la moitié restante de la péte dans le bol ==

Facultatif
Vlous pouvez préparer une sauce tomate faite maison ou une autre sauce a votre choix




Pantrucas
Ingrédients :

Pour le bouillon ; Pour les pantrucas ;
2,5 litres d'eau Ttasse de farine tamisée
5 sachets de poudre de bouillon Tcuillere a café de sel
de viande Gourmet Marin gastronomique
1 branche de céleri 1oeuf
1carotte coupée en 4 Fau, quantité nécessaire
Y oignon
2 gousses d'ail entieres
5 jaunes dilués dans un peu d'eau
P Coriandre fraiche ou persil haché pour décorer

/ .
Préparation
Pour les pantrucas:
Mettez [a farine et le sel marin Gourmet dans un bol. Faites un trou au milieu et ajoutez I'euf et un peu d'eau.
Avec vos mains, ajoutez tous les ingrédients et ajoutez de I'eau jusqua former une pate molle qui ne colle pas a vos mains.

Alaide d'un rouleau a patisserie, étalez la pate sur un plan de travail fariné et découpez des carrés de 2 cm.
Reserver.

Pour le bouillon :

Mettez I'eau, la poudre de bouillon de viande gastronomique,, les feuilles vertes, la carotte, Ioignon et Iail dans une grande casserole.
Mettez sur feu moyen et laissez bouilir,

Baissez le feu et laissez cuire le bouillon pendant 10 minutes, puis gouttez-le.

Avec le bouillon bouillant, ajoutez la péte pantrucas et laissez cuire 5 minutes.

Diluer les jaunes d'ceufs dans un peu d'eau. Ensuite, mettez un peu du mélange de jaunes dans chaque assiette

et ajoutez Ie bouillon chaud (avec les pantrucas).

Saupoudrer de coriandre fraiche ou de persil et servir.

b aujewsas
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Talé -Talé

(Beignets de banane)

e { Ingredients

4 Bananes
50g Sucre

1Sachet Sucre Vanille
200q Farine

1sachet levure
1C.Soupe Huile

Préparation

1Ecrasez les bananes épluchées.
2.Dans un saladier, mélangez la purée de bananes, la farine, le sucre et la levure.

3Meélangez jusqua obtenir une une belle péte. Si le mélange est trop épais, ajoutez un peu d'eau.

4,Placez cette boule dans un saladier, couvrez et laisser reposer au moins 2 h.
5.Faire des petites boules avec la pate. Faites chauffer beaucoup d'huile, et faites frire les beignets jusqu‘a ce qu'ls soient bien dorés.

La tradition béninoise exige que ces beignets soient servis avec une purée de piments ou du piment écrasé en accompagnement.
Pour les amateurs de sucré, les talé talé sont également délicieux avec du chocolat,



