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France
La recette préférée de Yaya :

Riz au lait au citron

Ingrédients :

1 litre de lait

100 g de riz blanc rond

5 cuilleres a soupe de sucre

1 sachet de sucre vanillé

1zeste de citron, d 'orange ou de clémentine

Préparation :
Mettre dans le bol du robot muni du mélangeur le lait et les deux sucres. Bien

mélanger .
Verser dans une casserole, ajouter le riz, les zestes de citron et faire chauffer a feu

doux pendant 10 mn.
Verser ensuite dans des ramequins.



Albanie

La recette préférée d'Arion

Bakllavaja

B"Www.azcookbook.com

Te bere baklavane duhet te pergatitesh:brumin,mbushjen dhe sherbetin !

Perberesit per brumin :
1kg miell,4 te verdha veze , 2 gota uje te vaket ,1 vilxhan vaje ulliri 1 /2 luge kafeje kripe
edhe 1 luge niseshte.
Perberesit per mbushjen :
1 kg arra te gerrura dhe 500 gr gjalpe 1 shkrire.
Perberesit per sherbetin :
1.7 kg sheqer, 1.2 1 uje dhe 1 ose 2 limona !

Per te pergatitur bakllavane kjo gje ndahet ne 4 hetapa !
1-Pergetitja e brumit

2-Vendosja e peteve ne tave

3-Pergatitje e sherbetit te Bakllavase

4-Pergatitja ¢ Baklavase

Pergetitje e brumit :
Hellim miellin e situr ne tavolinen e punes . Hapim nje grope ne me te miellit ku hedhim te
verdhat e vezeve . Pastaj e trazojme me okllahi dhe eshte gati



Bakllava

(Pour 30 giteaux)

Dessert froid

Temps de la préparation : 3 heures
Temps de cuisson : 3 heures
Niveau : Difficile

www.azcookbook.com

Attention : Vous devez manger la bakllava 2
jour apres la cuisson !!!

Pour faire des baklavas, on doit préparer: la pate, la garniture et le glacage !
Ingrédients pour la pate:

1 kg de farine,

4 jaune d'oeuf,

2 tasses d'eau tiede

1 tasse d'huile d'olive

1/2 cuillere a café de sel

1 cuillére a soupe de fécule

Ingrédients pour la garniture:
1,5 kg de noix et/ou amandes
750g de beurre fondu

Ingrédients pour le glacage:
1,7 kg de sucre ou de miel
1,2 litre d'eau

1 ou 2 citrons

Commencer par réaliser la pate, pour cela mélanger tous les ingrédients en ajoutant petit a petit de
I’eau, la diviser en 12-14 petites boules, la moitié serviront pour la couche inférieure de pate et I'autre moitié
pour al couche supérieure, les couvrir de film alimentaire et les laisser reposer minimum 30min, idéalement
1h.

Entre temps préparer la farce en mélangeant tous les ingrédients en ajoutant un peu de fleur d’oranger,
réserver.

Prendre une boule de pate et commencer a 1’étaler au rouleau, la pate doit étre tellement fine qu’on
doit voir le plan de travail a travers celle-ci. Sur une plaque préalablement beurré, la déposer délicatement, la
badigeonner ensuite de beurre.

Refaire cette opération avec les 5 autres feuilles (ou 6 si vous avez choisi I’option « 14 boules ») en
prenant bien soin de beurrer entre chaque feuille et en chassant les éventuelles bulles d’air a I’aide d’un cure-
dent.

Ensuite disposer la farce en appuyant légérement puis recouvrir du reste de feuilles comme pour la
premiere couche.

Découper ensuite en rectangles et planter une demi noix (ou une amande, un pignon de pin...) sur
chaque rectangle, enfourner a four préchauffé a 175° pendant environ 45min-1h selon la taille de la plaque, il
faut surveiller et adapter selon la puissance du four et 1I’épaisseur des baklawa.

Dés que le dessus est bien doré, sortir le plateau du four et aroser délicatement de sirop avant de
remettre dans le four éteint, laisser idéalement reposer la baklawa 24h avant de la déguster



Albanie

La recette préférée d'Eldion :

PETANIK ME FASULE

(E thjeshte per pergatitje,per 30 min.)

PERBERESIT:

*1/2 filxhan caji fasule
*gepe e grire

*kripe

*pete per byrek
*miell

*% gote vaj

*% gote caji niseshte

PERGATITJA:

Zihen fasulet si zakonisht, u hidhet qepé e griré hollé dhe pak vaj ulliri.
Ziejme fasulet dhe u hedhim kripé e vaj ulliri. Pérgatitet brumi i byrekut,
hapim petét té holla, dhe i pjekim. Né njé tavé té lyer me vaj vihen 2-3
peté té papjekura., spérkaten me vaj, shtrohen peté té pjekura 2 e nga
2, shtrohet njé shtresé fasule, pérséri peté duke i spérkatur me lyré.
Byreku béhet me 3 ose 4 shtresa e mé tepér. Sipér vihen 1-2 peté té
papjekura, spérkatet me lyré dhe piget né furré.




RECETTE:PETANIC AUX HARICOTS
(Plat chaud)

Recette facile.
Temps de préparation : 30 mn.
Temps de cuisson : 20mn.

Ingrédients :
*1/2 tasse de haricots blancs
* 1 ognon haché

*sel =
*farine .

*1/2 verre d' huile

*1/2 verre athé d'amidon de mais
* un paquet de feuilles de brick

* plat allant au four

Préparation :

Cuire les haricots dans I'eau comme habituellement, puis les
cgoutter, les verser dans un bol et ajouter 'ognon haché

finement et un peu d'huile d'olive. Mélanger. Dans le moule huilé,
placer une feuille de brick, puis déposer les haricots aux ognons
en fine couche sur la pate, puis une nouvelle feuille, puis encore
des haricots, et ainsi de suite, jusqu'a obtenir I'épaisseur désirée

(6 a 7 feuilles). Cuire au four, thermostat 6.

Servir chaud.




Albanie
La recette préférée de Paola :

QUMESHTOR

www artigatimit.com  www.artigatimit.com  www artigaimit.com g--.—.__-j___:;__::"i-:'i'

PERBERESIT :
* 1 liter e gjysem qumesht
* 10 kokrra veze
* 10 luge miell
* 10 luge sheqer
* 50 gr gjalp
* Pak vanilje

PERGATITJA :

Rrahim fort vezet me sheqgerin,pastaj shtojme gjalpin e
shkrire,me pas hedhim miellin.I perzieyme dhe shtoyme dhe
qumeshtin.I perziegme dhe e hedhim masen e perftuar ne nje
tepsi te lyer me gjalp.E futim ne furre te nxehte ne 180° derisa
siper te marre ngjyre karamel.Gjitashtu duhet te mos jete e
lengshme.



RECETTE : «TJOUMECHTORN»

Dessert chaud ou collation.

Recette facile.
Temps de préparation: 20 min.
Cuisson: 20mn

pasion, dashuri & fantazi!

www.artigatimit.com  www.artigatimit.com  www.arbigaimit.com W ariss

LISTE
INGREDIENTS :

*1 litre et demi de lait
*10 ceufs

*10 cuillers de farine
*10 cuillers de sucre

* 50 gr de beurre

* Un peu de vanille

PREPARATION :
Battre les ceufs et le sucre. Ajouter le beurre fondu, la farine et le lait.

Mélanger bien et verser dans un plat de cuisson. Mettre dans le four a
180° le temps que le mélange prenne une couleur de caramel et ne soit
pas liquide. Servir chaud.




Autriche (Austria)

La recette préférée
d’Ensar :

SACHERTORTE

Zubereitungszeit : 30 Minuten
Kochzeit : 60 Minuten

Zutaten (fur 8) :

Fir den Kuchen :
- 7 Eier

- 150 g Butter (+ 30g fur Schimmel)
- 150g Zucker

- 200g Menhl

- 100 g dunkle Schokolade

- Aprikosenmarmelade

Fir den Belag :

- 150 g dunkle Schokolade
- 40 g Puderzucker
- 30 g weiche Butter

Vorbereitung des Rezepts:

Separate Eiweil von Eigelb.

Wischen Sie das Eigelb mit 150 g Puderzucker und weiche Butter, bis die Mischung wird weil3.
Schmelzen Sie die Schokolade bei schwacher Hitze mit einem Essloffel Wasser.

Stir in den aufgeschmolzen und abgekuihlt Schokolade Eigelb.

Schlagen Sie das Eiweil} steif schlagen, den restlichen Zucker Ende der Operation enthalt.
Abwechselnd das Mehl hinzufiigen und das Eiweil3 in die Schokoladenmischung.

Den Teig in eine gefettete und runden Pfanne bemehlten . Backen 60 Minuten bei Gas Stufe 6
(180 ° C).

Aus dem Ofen nehmen , Entformen des Kuchens . In zwei Teile zerschnitten in der Richtung der
Dicke .

Verbreiten Sie eine halbe Torte mit Aprikosenmarmelade . Sammeln Sie die beiden Halften der
Torte.

Decken Sie die Oberseite und die Seiten des Kuchens mit Marmelade.

In einem Topf , den Zucker in zwei Essloffel Eis Wasser auflosen. Flugen Sie die Schokolade und
Butter. Schmelzen bei schwacher Hitze. Gut mischen .

Verbreiten Sie den Belag auf der Oberseite und den Seiten des Kuchens . Arbeiten schnell, weil
die Glasur schnell aushartet.
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SACHERTORTE

(Dessert froid)

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 60 minutes

Ingrédients (pour 8 personnes) :
Pour le gateau :

- 7 ceufs

- 250 g de sucre

- 150 g de beurre mou (+ 30 g pour le
moule)

- 200g de farine

- 100g de chocolat noir

- confiture d’abricots

Pour le nappage :

- 150 g de chocolat noir
- 40 g de sucre glace
- 30 g de beurre mou

Préparation de la recette :

Le giteau :

Séparez les blancs des jaunes d'oeufs.

Fouettez les jaunes avec 150 g de sucre en poudre et le beurre mou, jusqu'a ce que le mélange
blanchisse.

Faites fondre le chocolat a feu doux avec une cuillere d'eau.

Incorporez le chocolat fondu et refroidi aux jaunes d'oeufs.

Battez les blancs en neige ferme, en incorporant le reste de sucre en fin d'opération.

Ajoutez alternativement la farine et les blancs d'oeufs a la préparation au chocolat.

Versez la pate dans un moule rond beurré et fariné. Faites cuire 60 min a thermostat 6 (180°C).

Le nappage et le fourrage :

Au sortir du four, démoulez le gateau. Coupez-le en deux dans le sens de 1'épaisseur.

Tartinez une moitié de gateau avec la confiture d'abricot. Rassemblez les deux moitiés du gateau.
Recouvrez le dessus et les cotés du gateau avec de la confiture.

Dans une casserole, faites dissoudre le sucre glace dans deux cuillerées d'eau. Ajoutez le chocolat et
le beurre. Faites fondre a feu doux. Mélangez bien.

Etalez le nappage sur le dessus et les cotés du gateau. Travaillez rapidement car le nappage durcit
vite.
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Bangladesh
La recette preférée de Walid

Biryani de mouton

Ingrédients de la recette :

* 1lkg de cotelettes d'agneau

* 1 et 1/2 cas de poudre de coriandre
* 1 cac de paprika

* 1/4 cac de poudre de cumin

* 1/4 cac de graines de fenouil

* 1/4 cac de poudre de curcuma

* 1/4 cac de cannelle moulue

* 1/4 cac de cardamome moulue

* 1/4 cac de clou de girofle moulu
* un petit morceau de gingembre
* 2 gousses d'ail

* 1 cas de vinaigre blanc

* 3 cas dhuile

* 4 oignons

* 3 cas d'amandes en poudre

* 6 cas de yaourt nature

12

Pour le riz :

4 tasses de riz basmati

3 cas de beurre indien ghee

2 oignons

un petit morceau de gingembre
1 gousse d'ail

6 tasses d'eau

1/4 cac de poudre de curcuma
1/4 cac de cannelle moulue

1/4 cac de cardamome moulue
1/4 cac de clou de girofle moulu
1 feuille de laurier

4 cas de lait concentré

Pour la garniture :

1 oignon
125¢g de noix de cajou



Préparation du plat :

Raper le gingembre. Ecraser 1'ail. Hacher finement les oignons. Retirer 1'excédent de gras des cotelettes
d'agneau.

Dans un saladier, mélanger la coriandre, le paprika, le cumin, le fenouil, le curcuma, la cannelle, la
cardamome, la girofle, le gingembre, 1'ail et le vinaigre. Ajouter 1'agneau et bien mélanger. Laisser reposer
pendant 15mn.

Chauffer 1'huile dans une poéle et faire revenir les oignons jusqu'a ce qu'ils soient dorés. Ajouter la viande
marinée.
Couvrir et laisser mijoter sans ajout d'eau pendant 40mn.

Retirer du feu, ajouter les amandes et le yaourt. Remuer pour empécher de coller. Remettre a cuire a couvert,
jusqu'a ce que le liquide ait séché. Retirer du feu et réserver.

Pour le riz :

Laver et égoutter le riz. Trancher finement les oignons. Réper le gingembre. Ecraser l'ail.

Dans une grande casserole, faire fondre le ghee et faire revenir les oignons jusqu'a ce qu'ils soient dorés.
Ajouter le gingembre et 'ail et faire sauter pendant 2mn.

Ajouter le riz, I'eau, le curcuma, la cannelle, la cardamome, les clous de girofle et le laurier. Bien
mélanger. Faire bouillir jusqu'a ce que le riz soit aux 3/4 cuit, puis réduire a feu tres bas.

Ajouter le lait concentré et continuer a cuire jusqu'a ce que le liquide restant soit absorbé.

Incorporer le riz avec une fourchette et retirer du feu. Transférer la moitié du riz dans un plat. Etaler dessus
la moiti¢ de I'agneau au curry. Faire une autre couche de riz, puis une nouvelle couche d'agneau.

Pour la garniture :

Peler, trancher et faire frire 'oignon jusqu'a ce qu'il soit doré. Faire frire 1égérement les noix de cajou.
Décorer le byriani d'agneau avec les rondelles d'oignon et les noix de cajou.

Servir bien chaud. Bon appétit !
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Kosovo

La recette préféree d’Enada :

Pastice

Perberesit :per 4 persona
-300gr makarona spageti
-400ml qumesht

-3 veze

-djath 1 bardh i thermuar
-gjalp

- kripe

-piper i zi

-500ml salc beshamel

Pergatitja :

Ziejme makaronat ne uje te valuar me krip per gjysmen e kohes ge tregojne ne ambalazhin e
tyre ,pasi gjysmen tjeter te kohes do te gatuhet ne furre. Ne nje ene rrahim mire
vezet ,shtojme pak qumesht dhe vazhdojme serisht rrahjen edhe per pak caste. Shtojme
djathin e bardhe te therrmuar ,pjesen tjeter te qumeshtit,pak kripe,pak piper dhe ne kete
menyr kemi formuar «salcen»ne te cilen do te gatuhet makaronat.Vendosim makaronat ne nje
tave te lyer me pak gjalp,shtojme salcen e formuar me siper dhe rregullojme me pirun
siperfagen ne menyr ge te jet e njetrajtshme.E mbulojme pasticen me salcen beshamel te
pergatitur me pare, e sperkasim siper me disa copa gjalpi dhe e vendodim ne furre ne 180°C
per rreth 20-25 minuta apo deri sa te ket mare ngjyre te kugerremt ne siperfage. Pasi te jet
pjekur, e lelme te ftohet per disa minutane menyre qe e gjithe perberja te mpikset dhe e
presim ne copa si pas deshires.
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Gratin de spaghetti
(plat chaud)

Ingrédients pour 4 personnes :
- 300g de Spaghetti -

- 3 ceufs

- un verre de lait

- 250g de fromage rapé

- beurre

- sel

- poivre noir

- 500ml de sauce béchamel

Préparation:
Faire cuire les pates dans I'eau bouillante avec du sel pendant la moiti¢ du temps
indique sur I'emballage, puisque le plat cuira ensuite dans le four.

Dans un grand bol, battre les 3 ceufs. Ajouter le verre de lait, le fromage rape, la
sauce béchamel, un peu de sel, un peu de poivre et rallonger avec un peu d'eau de
cuisson des pates.

M¢élanger cette sauce avec les pates, et verser dans un grand plat beurré.

Parsemer de morceaux de beurre et faire cuire au four a 180 ° C pendant environ
20-25 minutes jusqu'a ce que la surface du gratin soit bien dorée. Une fois cuit,
laisser reposer quelques minutes a la sortie du four.

Servir chaud.

Bon appétit!
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Kosovo

La recette préféree de Mahmut :

Trilece

Per te ber nje trilece duhen

6 kokra vez

300ml qumsht

300ml pana

200g miell

200gr sheqger

vanille pluhur

300gr qumesht 1 kondesuar
karamel

Pérgatitja:

Mount bardhé veze te bardh dhe sheqer, pastaj shtoni vezet nj€ nga njé.
Gradualisht shtoni maja dhe miell ngadalé dhe pérzierje me nj€ lugé. Vendin
gjithé né njé pjaté kallaj pérzierje mbi torté. Kur ajo thith té€ léngshme, pour
karamel paré€ dhe floured.

Pigem né 220 ° C pér 30 minuta, apo deri sa lart merr njé ngjyré t€ kugérremté.
Hiq torté nga pan dhe le t€ pushoni. Stérvitja e ardhshme me nj€ pirun.

Mix njé gjysmé litér qumésht me qumeésht pluhur dhe derdh né gjell€, at€heré
vendin e tort€ n€ krye. Pastaj pérzierje qumpérzierje mbi tort€. Kur ajo thith té
léngshme, pour karamel mbi éshtin e mbetur me krem dhe e get

16



Trilece
(“triletché”: dessert froid)

Ingrédients :
- 6 ceufs

- 300 grammes de sucre en poudre
- sucre vanillé

- 200 grammes de farine

- un sachet de levure

- 300 ml de creme

- 11 de lait

- 300 grammes de lait en poudre

- Caramel (pour le nappage)

Préparation:

Montez en neige les blancs d'ceuf et les sucres, puis ajoutez les jaunes un par un.
Ajoutez graduellement la levure et la farine et mélangez lentement avec une
cuillere. Placez le tout dans un plat préalablement beurré et farine.

Enfournez a 220°C pendant 30 minutes, ou jusqu'a ce que le dessus prenne une
couleur rougeatre. Enlevez le gateau du moule et laissez reposer. Percez le
ensuite avec une fourchette.

M¢langez un demi-litre de lait avec le lait en poudre et versez le dans le plat, puis
replacez le gateau par-dessus. Mélanger ensuite le reste du lait avec la créme et
versez la mixture sur le gateau. Quand ce dernier a absorb¢ le liquide, verser le
caramel par-dessus.
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Kosovo

La recette preferee d’Olsi :

Pule me oriz

Perberesit :

1 kg Oriz

1 Pule rreth 1 kg e gjusm
1 Qep te mesme

2 Lug gjalp

1 Got vere te bardh

Kryp

Pérgatitja :

Pastroni pulen dhe vendoseni te ziej ne uje te bollshem. Shtoni kripen. Nderkohe
grini gepen imet dhe vendoseni te kavardiset me gjalpin,kur gepa te kete marr
ngjure te art shtoni orizin dhe skugeni paksa. shuajeni me veren e bardhe.

Kur pula te jete gati,ndajeni ne copa, nese deshironi dhe vendoseni te piget ne nje
tave furre te bollshme me ane te larta per 10-15 minuta.Koha e mjaftueshme sa te
theket paksa.higeni nga tepsia dhe ruajeni menjane.

Hidhni orizin ne tepsi,(masni lengun e pules ge duhet te jet 2 litra,nese keni me
pak shtoni uje te nxehte)shtoni siper orizit lengun e pules,regulloni me kripe nese
eshte e nevojshme.Perzieni orizin me lengun,vendosni pulen siper, vendoseni ne
furren ne maksimumin e temperatures ge ka furra juaj dhe lereni te zieje derisa
lengu te jet avulluar plotesisht ose kur mbi siperfagen e orizit te jen formuar
vrima.Sipas deshires munde ta aromantizoni me koper.

Sherbejeni.
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Poulet au riz

(plat chaud)

Ingrédients :

1 kg de riz

1 poulet

1 oignon

2 cuilleres de beurre
1 verre de vin blanc
sel

Préparation :

Nettoyer le poulet et laisser mijoter dans une grande quantité d'eau salée, dans
une grande casserole, pendant une heure.

Lorsque le poulet est prét, le diviser en morceaux, et mettre a cuire dans une
grande poéle au four pendant 10-15 minutes. Quand le poulet est dor¢, le sortir
du four et le mettre de c6té en le gardant au chaud.

Versez le riz dans un grand plat, et ajouter le bouillon de poulet et de 1'eau chaude
pour obtenir environ 2 litres. Ajouter du sel si nécessaire, placer le poulet par-
dessus, et mettre dans le four a sa température maximale (Thermostat 10 ou 15).
Laisser mijoter jusqu'a ce que le liquide soit completement évaporé ou lorsque la
surface du riz forme des trous.

Vous pouvez ajouter de I'aneth selon votre gott.

Servir chaud.
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Kosovo
La recette préférée de Valmira :

Baciava

Perberes
Sve -1 eplot de 4 te kuge r

1 gote vaj

1 gote qumesht

1 luge te mesme sheqer

Imaje thike krip

rreth 500gr miell

rreth 400gr arra te geruara e te
coptuara

200 -300gr gjalpe

sherbeti

2 kavanoza te medha me sheqer
rreth 1,2kg

2 kavanoza te medha me uje

Pér té€ gatuar bakllava turke |
veprojmé né kété ményré: Né njé
tavé hedhim miellin dhe t€ gjithé — =
pérbérésit e tjeré, vezét, kosin, vajin kikirik, kripén, uthullén dhe 1 pérzieymé té gjitha bashké
derisa t€ na béhet njé masé€ brumi. E 1émé gati 1 oré né€ frigorifer t& futur n€ njé gese pastaj e
ndajmé brumin né€ 3 ose katér pjesé né varési té sasis€ s€ brumit qé do té€ na dalé. Cdo pjesé
q€ e kemi ndar€ do ta ndajmé né€ 21 brume t€ vogla (njé€ peté do t€ dal€ nga 7 brume té vogla).
Késhtu do té vazhdojmé ti b&ymé t&€ gjitha pjesét e brumit q€ na kané mbetur. I marrim njé
nga njé brumet e vogla dhe i1 pudrosim me niseshte, duhet ti hedhim shumé niseshte. Marrim
pecin dhe 1 hapim njé madhesi t& vogél petét mbasi i kemi hapur t€ 7 brumet e vogla né 7
peté t€ vogla 1 vémé njéra mbi tjetrén dhe 1 hapim me pece duke e béré né€ nj€ peté t€ vetme.
Pasi 1 kemi hapur t€ 7 petét né njé t€ vetme sa &shté tava e shtrojmé mbi tavé. Né kété
moment do t€ hedhim arrat e grira sipas déshirés keshtu do t€ vazhdojmé derisa t€ kemi
hapur edhe petét e tjera, dhe pas cdo pete ne do t€ hedhim arrat domethéné do té behet me tre
ose katér shtresa, kjo varet ne sa pjesé do ta ndajme brumin. Mbasi e kemi shtruar té gjithé
tavén fillojmé e presim sipas déshirés. Né momentin q¢ €shté preré e gjitha do t€ hedhim
gjalpin e shkriré né té gjitha ndarjet e copave. E 1émv ta thithi t€ gjithé gjalpin gati pér 10
minuta dhe e fusim né furré né temperaturé 100° ku e 1émé gati 3 oré. Furrén do ta ndezim
pak mé pérpara né temperaturén 180° edhe n€ momentin q€ do t€ fusim tavén e gradojmé né
100°. Pastaj marrim nj€ pjesé pete t€ vogél e férkojmé me t€ dyja péllémbat dhe nése ajo nuk
thérmohet plotésisht ne do t’ja ngremé pak temperaturén 150° ose 160° né varési te stufés
dhe e 1€émé deri sa t€ béhet dhe t€ marré at€ ngjyré qé déshirojmé. Né momentin g€ na ka
marré ngjyrén qé€ duam e fikim furrén dhe tavés i vendosim njé letér guzhine dhe e lémé
derisa té dali nxehtésia e madhe.

: .d.l“ o -I I” 'A..‘:*
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Bakllava

(dessert froid ou collation)

liste des ingrédients :

5 oeufs -1 complet et 4 jaunes
1 verre d'huile

1 verre de lait

1 petite cuillére de sucre
une pincée de sel

500g de farine

400g de noix

Pour le sirop :
2 pots de sucre (environ 1,2kg)

2 grands pots d'eau

Préparation de la recette :

Prévoir un saladier, un plat a gratin 32x20cm, une casserole, 1 cuilleére a soupe, des ciseaux, une spatule, un
cure-dents, un couteau a scie, un pinceau. Préchauffer le four chaleur tournante a 160°C.

Poser les feuilles de pate a filo, les cotés les plus longs a 1'horizontale. Les découper en une fois, par le
milieu, pour obtenir 20 rectangles pouvant couvrir le fond du plat prévu.

Faire fondre 10g de beurre puis mélanger dans le saladier, avec amandes effilées, amandes en poudre, sucre,
4 cuilleres a soupe d'eau de fleur d'oranger (ou moiti¢ eau, moiti¢ eau de fleur d'oranger), 1 cuillére a soupe
de miel et 1 cuilleére a soupe de cannelle. Faire fondre les 100g de maticre grasse puis installer, & proximitg,
sur la table de travail.

Avec le pinceau, graisser le plat puis installer un rectangle de pate, le badigeonner, et ainsi de suite,
successivement en superposant 6 rectangles. Répartir les 3/4 de la préparation et tasser un peu avec la
spatule. Installer 4 nouveaux rectangles en badigeonnant a chaque fois de matiére grasse. Etaler ensuite le
reste de la préparation.

Superposer 8 a 10 nouveaux rectangles en badigeonnant les deux derniers avec la mati¢re grasse fondue
additionné d'l cuillére a café de miel. Utiliser ce qui reste sur le dessus. Piquer toute la surface de feuilletage
avec le cure-dents.

Pré-marquer la découpe en losanges avec le couteau a scie: trois traits dans le sens de la longueur, puis des
traits obliques, dans le méme sens, en parlant du début de chaque trait horizontal. Poser une lamelle ovale
d'amande sur chaque losange, voir sur les triangles du bord, et badigeonner chaque lamelle avec le pinceau
encore chargé de matiere grasse. Mettre au four, a 160°C, pendant 30mn, puis Smn a 180°C. Cela doit dorer
mais pas brunir.

Avant la fin de la cuisson, faire liquéfier le miel restant dans la casserole déja utilisée en le chauffant jusqu'a
frémissement, avec 5 cuilléres a soupe d'eau et 1 cuillére a soupe d'eau de fleur d'oranger, ainsi qu'une grosse
pincée de cannelle. Sortir le plat du four et répartir le sirop de miel a la cuillére.

Laisser refroidir. Le feuilletage peut s'incurver un peu sur le dessus mais il reprendra sa place avec l'attente et
l'assemblage se fera. 24h apres, inciser en repassant plusieurs fois au couteau a scie en suivant les tracés.

Poser les baklavas sur un plateau de présentation.
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Kosovo
La recette préférée de Venera:

Receta per File Pule

Pérbéreésit:

800g file pule
2 vezé

200g miell

Y4 Lemon

Vaj

Kripe

Patate

Udhézimet pér pérgaditje:

Marrim filetat e pulés,rrahim vezet i leme ne tavoline ne nje
pjate, fileten e lyejme me pak kripe, i kalojme te pjata ku kemi
vezeét, pastaj te mielli ndérkoh e veme dhe vajin te digjet, Pasi vaji
te jeté bere mjaftueshem i nxehte i kalojme filetat nje nga nje
pastaj i rrotullojmé heré pas here. Pastaj i skug dhe patatet pasi
qge i keni preré sikur pomfriti.

Marrim pjatén ku do e servirim, i shtrojmé flet¢ sallate e feta
limoni té prera hollé, Me nje ane vendosim pomfritin dhe
sallatén.
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Recette de 1'assiette composée au Filet de Poulet

Ingrédients:

800g de filet de Poulet
2 ceufs

200g de farine

¥ citron

huile

sel

pommes de terre

Instruction pour la préparation:

Battre les ceufs dans une assiette creuse. Prendre les filets de
poulet, les passer dans [’assiette d’ceufs battus, puis dans une
assiette de farine, et les faire griller dans [’huile bien chaude, de
chaque cote.

Puis faire frire les pommes de terre apres les avoir coupées
comme des frites.

Sur chaque assiette, placer quelques feuilles de salade, des
rondelles de citron, le poulet grillé, éventuellement coupé en
lamelles et les frites. Vous pouvez ajouter un assortiment de
crudités (tomates, concombre, chou rouge, cornichon... selon la
saison et votre golit).
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Kosovo

La recette préféree de Rosalinda :
Perberesit

(plat chaud)
- 400 gr mish vici v ———
- 2-3 kokrra gepe e bardhe T e

- 150 ml salce domate
- 2 luge gjelle miell

- 1 gote vere e kuge

- piper 1 zi

- vaj ulliri

- kripe

Ingrédients :

- 400 gr de beeuf

- 2-3 feuilles de laurier
- 150g de sauce tomate
- 2 cuilleres a soupe de farine

- 1 tasse de vin rouge

- poivre noir

- une cuillere a café d'huile d'olive
- sel

Préparation :

Prendre une casserole de taille moyenne, y faire chauffer I'huile d'olive.

Apres quelques minutes, ajouter la viande coupée en petits morceaux.

Aprés remuer la viande avec un verre de vin rouge. Egalement ajouter la feuille
de laurier. Laisser chauffer pour faire évaporer 1'alcool, puis ajouter la sauce
tomate. Poivrer et saler. Ajouter un peu d'eau. Dans une autre casserole, verser la
farine avec un peu de bouillon, faire chauffer en remuant jusqu'a €paississement,
puis ajouter la viande. Couvrir avec un couvercle et laisser cuire a feu doux 10
minutes. Le plat est prét !
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Kosovo
La recette préférée de Faton :

Pasuli

Ne pasul ka :

1kg kokrra te bardha
21 uje

2 kep

lkg mish

0,20g kryp

200g zejtin

0,20¢g byber

Ragout de haricots blanc
(plat chaud)

Ingrédients :
lkg de haricots blancs en grains

21 d'eau

2 oignons

lkg viande

0,20¢g de sel

200g d'huile d'olive
0,20g de poivre

Faire griller la viande dans I’huile d’olive, puis la retirer de la casserole. A la
place, verser 1’eau, les ognons émince¢s, les haricots blancs, le sel et le poivre.
Couvrir et laisser mijoter jusqu’a ce que les haricots soient tendres. Ajouter
ensuite la viande, bien remuer, laisser cuire encore Smn puis servir chaud.
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Portugal
La recette préférce de Cristiana et d’Ezequiel :

Bitoque

Uma receita facil confeccionar e
excelente para inesperados.
Numero de doses: 4 por¢oes
Tempo de Preparacao:

15 Minutos

Tempo de Cozedura:

30 Minutos

Pronto em: 45 Minutos e
Dificuldade:Facil ;

Ingredientes:

- 2 colheres de sopa de 6leo
- 1 colher de sopa de azeite
- 4 bifes da vazia

- 4 dentes de alho

-4 ovos

- Sal

Preparacao:

Fase 1: corte o alho em tiras pequenas .

Fase 2: frite a carne com o alho, o sal ¢ deixe o resto com a (base)
durante 30 minutos.

Fase 3: divida a quantidade de 6leo em 4 partes e bife e entdo os faca
assar na frigideira.

Fase 4: mantenha o bife morno durante os ovos fritam,

Fase 5:numa frigideira cozinhar um ovo a0 mesmo tempo meter o oleo.
Fase 6: coloque um bife em todo prato e forneca com um ovo.

Fase 7: sirva com o arroz branco, batatas fritas e uma salada de tomate.
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Bitoque
(assiette composée)

Une recette facile a faire et
excellente !

Nombre de portions: 4 portions
Temps de préparation: 15 Minutes
Temps de cuisson: 30 Minutes
Prét en: 45 minutes

Difficulté: facile

ingrédients:

- 2 cuilleres a soupe soupe d'huile
d'olive

- 4 steaks

- 4 gousses d'ail

- 4 ceufs

- Sel

Préparation:

Etape 1: Couper l'ail en fines lamelles.

Etape 2: Saupoudrer la viande avec 1'ail, le sel et laisser reposer pendant 30
minutes.

Etape 3: Divisez la quantité d'huile en 4 parties et enduire les steaks sur les deux
faces, puis les faire griller a la poéle.

Etape 4: Garder au chaud pendant la cuisson des ceufs.

Etape 5: Dans une autre poéle faire cuire un ceuf a la fois dans I'huile.

Etape 6: Placez un steak sur chaque assiette et garnir d'un ceuf.

Etape 7: Servir avec du riz blanc, des frites et de la salade de tomates.
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Portugal

La recette préférée d’Ezequiel :

Las paellua.

Preparacion

Se pone la paella al fuego con el aceite y, cuando esté muy caliente, se afiade el
pollo y el conejo que se ha troceado previamente. Se sofrie la carne hasta que
quede ligeramente dorada. Se pela, se despepita y se tritura el tomate y luego se
frie, a fuego lento, junto con los trozos de pimiento durante 7 u 8 minutos.
Cuando el sofrito esté casi terminado se afiaden una pizca de sal, las carnes y el
pimenton y se sofrie todo de nuevo sin que se queme. Agregamos agua hasta
cubrir el sofrito y dejamos cocer. El tiempo depende de la consistencia de las
carnes. Si el ave o el conejo son de corral, se calcula 30 6 35 minutos. Diez
minutos antes de que termine el tiempo que hemos calculado para la coccion de
las carnes, se afiaden las judias y el garrofo; de esta manera quedan en su punto.
También podemos echar los caracoles, purgados anteriormente. Al finalizar el
tiempo de coccion se afilade mas agua caliente y se deja continuar la ebullicion
otros 3 6 4 minutos mas. Se agregan las hebras de azafran y la ramita de romero,
se rectifica de sal y se mantiene la ebullicion 5 minutos mas. Después se anade el
arroz de forma igualada y se deja que cueza otros 5 6 6 minutos a fuego alto, que
se ird bajando paulatinamente. Una vez finalizada la coccidn se deja que repose
durante unos minutos para que el arroz termine de absorber el caldo. Otra
variedad es la paella mixta, que se puede servir con ingredientes como mejillones,
gambas, langostinos, cigalas o calamares.
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La paella

Temps de préparation : 90 minutes
Temps de cuisson : 50 minutes

Ingrédients (pour 12 personnes) : - 1 kg de riz long
grain

- 1 kg de morceaux de poulet

- 500 g de cotes de porc avec os coupées en morceaux
- 1 kg de grosses moules lavées a plusieurs eaux et
grattées en enlevant les barbes

- 1 kg de lani¢res de calamars coupées en gros carrés
- 12 a 15 langoustines ou gambas

- 35 cl d'huile d'olive

- 2 gros oignons doux coupés en lamelles

-4 ou 5 gousses d'ail écrasées en ayant pris soin
d'enlever le germe central

- 6 tomates bien miires ébouillantées et pelées

- 2 poivrons (1 rouge et 1 vert) lavés, épépinés et coupés en lanicres
- 1 chorizo doux

- petits pois ou haricots verts ou artichauts (facultatif)

- 2 sachets d'épices a paclla

- sel

- poivre

Préparation de la recette :

Préparer une grande casserole d'eau bouillante avec 1 cuillére a soupe de sel, du poivre mouliné et 2
sachets d'épices safranés pour paélla qui vous servira de bouillon.

Dans la Paéllera (grand poéle large et épaisse spéciale pour faire la paélla), verser 1'huile d'olive froide
et mettre les calamars, laisser les revenir puis ajouter les viandes et le chorizo coupé en rondelles en
enlevant la peau quand 1'huile est bien chaude.

Deés que les viandes sont dorées, y mettre les oignons et 1'ail pressés ainsi que les laniéres de poivron.
Quand le tout a pris de la couleur, ajouter les moules et les langoustines (ou gambas).

Laisser les moules s'ouvrir et les gambas rougir.

Ajouter alors les tomates en morceaux et mélanger quand tout est bien revenu.

Ajouter le riz en pluie en le répartissant réguliérement dans le plat puis recouvrir avec le bouillon tres
chaud.

Laisser cuire le riz 25 a 30 min environ et ne plus mélanger.

Goiiter et s'il manque du liquide, ajouter du bouillon pour que le riz I'absorbe bien et continue sa
cuisson.

Ajouter éventuellement des petits pois ou des haricots verts ou des artichauts, blanchis pour chacun
d'eux.

Décorer le plat en arrangeant les gambas ou langoustines plantées dans le riz ainsi que les moules.
Couper quelques citrons et les mettre autour du plat.

Voila c'est prét.

Buen provecho !
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Vietham

La recette préférée d’ Anh-Duong

Gateau de riz avec haricots verts
( Pour 12 gateaux)
Collation

Temps de préparation:2-3h
Temps de cuisson: 15- 20min.
Niveau: Facile

I) Ingrédients :

- poudre collante : 200g

- farine : 10g

- haricots verts pelés : 100g
- sucre : 100g

- eau chaude : 150ml

- huile : 1 cuillére

IT) ustensiles :
- Une cocotte vapeur

- Un grand bol
- Une grande assiette

III) Recette :

Tremper les haricots dans 1'eau pendant 2 a 3 heures.

M¢élanger la poudre collante, la farine et 50g de sucre. Ajouter doucement 150ml d'eau puis
pétrir jusqu'a ce que la pate ne colle plus. La mettre de coté. Laisser reposer la pate pendant
30 minutes.

Faire bouillir les haricots verts et les écraser.

Fagonner la pate en 12 boules.

M¢élanger les haricots écrasés avec I'huile et le sucre qui reste puis fagonner en 12 boules plus
petites.

Presser chaque boule de pate a plat, mettre chaque boule de haricot dans chaque boule de
pate et les refermer pour que la pate entoure les haricots.

Mettre les gateaux dans la cocotte et les faire cuire a la vapeur pendant 15 a 20 minutes.
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Banh day dau xanh
( Cho 12 béanh )
Do 3n nhe

Thoi gian chudn bi: 2-3h I - ‘
Thoi gian nau: 15-20min ‘
Mikc dé: Dé ‘

1) Nguyén ligu : 4 N W

- Bot nép: 200gr : *

- Bot gao: 10g (co thé dung bot mi thay s ; € N
thé) w 1 ¥

- Pau xanh da dugc ca vé: 100gr
- Puong: 100gr

- Nuéc 4m: 150ml

LLT

- Dau an: 1 thia an com

II) Dung cu :
- Mot n6i ap suat hoi nude
- Mot bat 16n
- Mot dia 16n

III) Cach lam :

Ngam dau trong nudc cho 2-3 gio.

Tron bot nép, bot va 50g dudng. Tir tir thém 150 ml nudc va sau d6 nhdi cho dén khi bot
khong con dinh. Bat sang mot bén. U bot trong 30 phut trude khi nin banh.

Nau chin dau b::ing cach, cho nudc ngap xam xép mit dau. Bic ndi 1én bép dun dén khi nuéc
s6i thi ha xuéng lira nhé dé cho dau chin. Khi dau chin thi ddnh nhuyén phan dau, muc 1 bat
dau riéng ra dé 1am vé dau bén ngoai.

Chia khéi bot thanh 12 phﬁn béng nhau rdi vo tron tung phﬁn lai. Pem tron % chd dau xanh
v6i 1 thia dn com dau an va 50 gr duong. Tron cho that nhuyén dé duong tan hoan toan roi
cling chia lam 12 phan bang nhau va vé banh day sao cho tron lai (néu thich c6 thé tron thém
dtra bao soi).

An det timg vién bot, cho vién dau vao gitra miéng bot rdi gbi miéng bot cho bao kin dau.
Sau d6 lai vo tron roi 4n hoi det.

Xép banh 1én trén 16p 14 chudi (gidy bac), day vung lai va hap banh trong khoang 15 — 20
phut la banh chin (thi thoang nén m¢ vung dé lau nudc dong trén vung ndi hap, khong dé
nude nhd xudng banh s& lam banh bi nhio).

Khi bénI} day dau chin, léy banh ra va lan banh qua Y2 chd dau xanh con lai sao cho dau bao
quanh hét cd hai mat banh.
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