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    Jean Papin, grand coureur de terres et
traducteur du sanskrit, ouvre pour nous
la porte du jardin secret des épices. Dans
un tour de l’Inde en 168 recettes, avec toute
sa rigueur et sa passion, il explique les
savantes associations de saveurs qui font de
la gastronomie indienne un art fondé sur le
maniement des épices.
« J’ai d’abord choisi les grands classiques,
dans certains cas rénovés, puis des
compositions traditionnelles caractéristiques
de chaque province, parfois luxueuses,
parfois frugales et d’une réalisation aisée.
Enfin, puisque aucune gastronomie ne doit
s’enliser dans l’immobilisme et la routine,
quelques innovations sont proposées, telles
que le mérou en papillotes au curry de fenouil,
ou le magret de canard à la cardamome et à
la coriandre fraîche et citronnée, dit “magret
du Pandit”. »
Et comme, en Inde, médecine et maîtrise des
épices sont étroitement liées, « notre désir n’est
pas de trouver audience chez les amateurs de
diététique amaigrissante, mais d’offrir aux
curieux et aux gourmets l’occasion de jouir
un peu plus intensément ».
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  Préface

Le clos des épices, ce petit jardin secret dans un coin du
domaine du goût, n’avait pour nous Européens qu’une seule
odeur : celle du mystère. Nous savions sa porte étroite, fermée et
– sauf peut-être quelques cuisiniers – nous ne cherchions pas vraiment à l’ouvrir.
Alors, tel Malherbe, Jean Papin est venu avec dans sa poche la
clé du gros cadenas que sont les préjugés de la table : il va ouvrir
pour nous dans ce beau livre la grille mangée de rouille… et ça va
grincer dur dans les chauvinismes provinciaux.
Ce livre de cuisine, c’est le livre des épices, vous y verrez des
cumulo-nimbus de poivre, des cirrus de cardamome, des soleils
de piment, des orages de cannelle, des supernovae de cumin, des
lunes de coriandre, des ouragans d’anis que notre aveuglement nous
avait trop longtemps cachés.
Ce livre est une enfilade de cieux auxquels vous pourrez monter en vous arrêtant un peu au septième.
Il fallait que quelqu’un écrive tout bas ce que certains recommencent à penser tout haut : et si les goûts étaient six au lieu de
quatre et si les dizaines de milliers d’odeurs valaient mieux que
nos six pauvres goûts.
Jean Papin, Gascon né hors de la Gascogne, grand coureur de
terres, revenu penser la vie au milieu des coteaux de l’Astarac, a
voulu mettre ses émotions sur le papier : à vous lecteurs de les saisir, à vous amis de les reproduire, à vous tous de les faire partager.
Le moment est venu d’entrer dans ce monde de sensations qu’est
celui des épices ; le moment est peut-être arrivé de saluer ceux qui
ont le don de leur maniement avec le même respect que ceux qui
possèdent la technique du feu.
Le feu et le sel, telle était l’équation de notre cuisine ; ajoutons-y
ensemble les épices pour notre plus grande joie et notre meilleure santé.
Cette préface, j’ai voulu l’écrire à son nez (qu’il a fin) et à sa
barbe (qu’il a fournie).
Bon appétit de lecture et large soif de découverte.
 
ANDRÉ DAGUIN

Introduction

Il y a trois grandes gastronomies : la chinoise, l’indienne et la
française. Sans conteste aucun, les cinq honorables cuisines de
l’Empire du Milieu se placent au premier rang. Nous laisserons
aux historiens et aux « goûteurs » professionnels la responsabilité
d’attribuer la seconde place à la France ou à l’Inde. Quoi qu’il en
soit, elles possèdent toutes trois la triple marque d’une authentique
gastronomie : une indiscutable sapidité, un caractère unique, souverain et immédiatement discernable, enfin une étonnante variété
de compositions.
Aussi différents soient-ils de province à province, les mets
conservent un fond de saveur ou un cachet typiquement chinois,
français ou indien qui les distinguent des autres cuisines du monde.
Car toutes les autres proviennent d’elles ou s’en sont inspirées ;
elles les ont aménagées, édulcorées, plagiées ou adaptées en fonction des habitudes alimentaires, des possibilités et des produits
locaux. Jamais elles ne les ont enrichies. D’autre part, elles n’ont
pu devenir de « grandes cuisines » en se faisant connaître simplement par quelques trouvailles mineures ou spécialités isolées. Les
couscous, spaghettis, nasi-goreng, oignons au chocolat, watrezouilles ou autres puddings aux rognons n’ont pas donné naissance
à des suites mémorables. Quant aux cuisines américaine, scandinave, polonaise, zaïroise, tibétaine, bolivienne ou belge, elles
brillent par l’incongruité, l’absence ou l’insipide : ce ne sont point
des cuisines mais du « manger ».
En Occident, on connaît encore très mal la gastronomie
indienne, malgré les efforts louables de Yogen Gupta qui est à l’origine du premier établissement de grande classe à Paris, le restaurant Indra. D’autres, de qualité égale, furent créés, tels le Ravi
où Ravi Gupta vous reçoit le soir avec raffinement, le Vishnou,
le Yugaraj ou le New-Balal. Mais la plupart des restaurants sont
malheureusement de lamentables ambassadeurs de cette sublime
cuisine. Il ne doit pas exister en France plus de huit ou dix lieux
où officie un véritable « chef » indien. Et il en est de même pour
les chinois, dont le nombre n’est guère plus élevé. En revanche,
toutes nos villes pullulent de gargotes improvisées où les menus
n’ont de chinois que le nom et les nouilles ! Signe fatidique, il arrive
même que les Indiens proposent de l’« agneau au curry » à la place
de curry d’agneau ! L’inversion des termes est toujours symptomatique d’incompétence.
Un préjugé rôde également : on prétend que cette cuisine est
agressive et intolérable au palais d’un Occidental non averti, en
raison de la profusion des épices et de la saveur enflammée du piment
qui l’accompagne. Si nos amorphes et délicates papilles ne sont
pas encore éduquées à ces somptuosités, sachons que de nombreuses
et succulentes recettes comportent de très faibles quantités d’épices,
que le piment peut être dosé à loisir ou, à la rigueur, supprimé et
que, en Inde même, chaque région, chaque famille ou chaque individu s’applique aussi à relever la nourriture selon son propre goût.
Mais nous devons avouer cependant que le piment est roi en cuisine indienne. Ceux qui ont su dépasser sa brûlure trouvent avec
lui la meilleure façon d’exalter les arômes. Dire que le piment masque
toutes les saveurs est une sottise ; il les rehausse ! Et cette cuisine
reste, avant tout, un grand art des saveurs, une discipline incomparable pour affiner les cinq sens et peut-être le sixième… Depuis
deux mille ans elle combine l’art de se bien nourrir et la science
médicale.
Au nombre de six, les saveurs (râsa) furent parfaitement définies et étudiées par l’antique Ayurveda qui est le manuel le plus
ancien de la médecine indienne : le doux, l’acide, le salé, l’amer,
l’astringent et le piquant se mêlent ou s’affrontent pour notre
bonheur et notre étonnement. Présentes dans les aliments, elles
possèdent des vertus particulières pour l’organisme. Leurs savantes
associations donneront lieu à des mets recherchés et roboratifs.
Selon les cas elles aggravent ou améliorent les trois éléments principaux (air, feu et eau) dont est composé le corps. Ainsi, le doux,
l’acide et le salé calment l’élément air dominant chez les personnes
irritables et sujettes aux douleurs violentes et aux paralysies. Le
doux, l’amer et l’astringent calment le feu dominant chez les gens
excessifs qui transpirent très vite et développent des maladies
comme les hémorragies, les ulcères et l’aérophagie. Le piquant,
l’amer et l’astringent calment l’élément eau dominant chez les
individus corpulents, modérés, présentant des risques de diabète,
de somnolence et de maladies pulmonaires.
Bref, la maîtrise des saveurs permet d’associer le plaisir et la
thérapeutique, autrement dit la joie du palais et l’assurance d’une
bonne santé.
Les tabous religieux et l’appartenance à l’une des quatre grandes
castes ont également déterminé chez les Hindous orthodoxes des
habitudes alimentaires particulières. Par exemple, la prohibition
des aliments d’origine animale dans les castes supérieures a suscité une recherche infinie pour accommoder fruits, légumes,
céréales, lentilles, pois et produits laitiers.
Les nombreux végétariens de stricte observance se rencontrent
en majorité dans le Sud et chez les brahmanes ; les carnivores appartiennent plutôt aux basses castes ou font partie de ceux qui ne s’embarrassent pas de scrupules religieux ; ils ne dédaignent pas les
viandes de volaille et l’agneau. En revanche, ils refusent presque
toujours le bœuf. Les musulmans, majoritaires dans la moitié
nord du pays, ne consomment pas de porc mais mangent du
bœuf et raffolent du mouton. Les chrétiens de Goa accommodent
délicieusement le porc. Les Bengalis et les habitants des côtes est
et ouest rivalisent d’ingéniosité dans leurs recettes de poissons et
de crustacés ainsi que dans la confection des sucreries.
Dans cette mosaïque culturelle et ethnique, l’unité culinaire se
fait par les épices. En effet, les mêmes, du Nord au Sud et de l’Est
à l’Ouest, assaisonnent les viandes, les légumes secs et verts, le fromage, les poissons, les soupes et desserts. Pourtant on reconnaîtra aisément les spécialités du Bengale, de Bombay, du Gujarat,
de Madras ou du Cachemire, non seulement par les produits
employés mais par les différents dosages et mélanges d’épices.
Chacune conservera néanmoins un caractère fondamental commun à toutes et qui ne trompe pas : celui de cette saveur typiquement
indienne.
De nombreux amis indiens invités à ma table ont, semble-t-il, retrouvé avec joie ce goût du pays. C’était pour moi le seul
argument plausible pour oser ce livre de recettes.
Mais il ne fut jamais question d’épuiser le répertoire et de présenter l’équivalent indien de l’Ali Bab1 français aux mille et une
recettes. J’ai donc d’abord choisi les grands classiques, dans certains cas rénovés, puis des compositions traditionnelles caractéristiques de chaque province, parfois luxueuses, parfois très frugales
et d’une réalisation aisée. Enfin, puisque aucune gastronomie ne
doit s’enliser dans l’immobilisme et la routine, quelques innovations sont proposées, telles que le filet de turbot en sauce onctueuse
à la coriandre et au poivre vert ou le magret de canard à la cardamome et à la coriandre fraîche et citronnée, dit « magret du
Pandit ».
Car il s’agit bien d’une tentative de présenter et de faire apprécier une tradition culinaire vivante, et non de séduire un public
peu exigeant par une cuisine de facilité. Il n’en demeure pas moins
que beaucoup de mets sont simples à réaliser et ne coûtent pas cher.
D’autres se doivent de figurer au menu des grandes occasions.
Cachant sans doute quelque fantasme et beaucoup de snobisme,
une mode détestable se répand qui consiste à faire l’éloge de l’indigence alimentaire. Notre dessein n’est pas de trouver audience
chez les amateurs de diététique amaigrissante, chez les femmes sans
formes et les pervers de la cuisine allégée, mais d’offrir aux curieux
et aux gourmets l’occasion de jouir un peu plus intensément.
Il faut savoir de temps en temps manger riche et savoureux, et
déjeuner un autre jour d’une humble galette composée de bonne
farine et de vrai beurre. Se délecter de succédanés et de produits
frelatés à basses calories ressortit à la pathologie.
Toutefois la réussite d’un mets ne dépend pas seulement de la
qualité et de la fraîcheur des produits, de leur heureuse association et de la cuisson, mais beaucoup du tour de main qui transforme parfois une banalité en un régal. Avec les mêmes ingrédients,
les mêmes proportions, le même mode de cuisson, deux personnes obtiendront un résultat infâme ou délectable. Le talent se
développe avec le temps et l’éducation du goût se fait en cuisinant
et, bien sûr, en goûtant douze fois les plats avant de les servir…
Or donc, à vos marmites !


1. Ali Bab, Gastronomie pratique, Flammarion, rééd. 1967.


Recevoir à l’indienne

La conclusion libertine mise à part, recevoir des invités exige
autant de sollicitude que l’accueil d’un amant ou d’une belle maîtresse.
Il convient d’être attentif, d’exciter et de satisfaire leur appétit
et de leur offrir un cadre plaisant. Un célèbre texte érotique sanskrit du XVIe siècle donne le ton : « Pour recevoir… il n’existe pas
de meilleur emplacement que sa propre maison. Elle doit être spacieuse, très accueillante, bien crépie de blanc et décorée de jolies
peintures. L’endroit rêvé est une terrasse surélevée où brûle beaucoup d’encens d’agalloche dont le parfum se mêle à celui des
fleurs. A l’intérieur, chanteurs, musiciens et danseurs contribueront à parfaire l’ambiance. Il faut aussi soigner l’éclairage : les lanternes doivent être placées de telle sorte que la lumière soit
splendide1… »
Si vous tenez à recevoir à l’indienne et ne craignez pas de surprendre, à défaut de danseurs, musiciens et encens d’agalloche, vous
pouvez faire asseoir vos convives autour d’une belle table très
basse, sur des tapis moelleux jonchés de coussins et de pétales de
rose. Vous leur proposerez de manger avec les doigts (avec le bout
des doigts de la main droite exclusivement ; la gauche servant à
des besognes postérieures, le lendemain, quand le piment aura fait
son effet…). Bien entendu, si vous redoutez l’excès d’exotisme,
les formidables ankyloses des genoux, les projections de nourritures colorées sur tapis et vêtements, enfin si vous ne souhaitez
pas infliger à vos amis le spectacle incongru ou l’inconfort manifeste de postures assises auxquelles ils n’ont pas un accès quotidien,
vous vous contenterez de dresser une table à l’occidentale et de
mettre à leur disposition fauteuils, chaises et couverts.
Si vos visiteurs l’apprécient, vous pourrez leur distiller une
musique d’ambiance, classique, interprétée au sitar ou à la flûte.
Selon l’heure de la réception, vous choisirez un râga de midi, du
soir ou de la nuit. Selon la saison, un râga d’hiver, de printemps
ou de temps de pluies.
Pour l’apéritif, vous offrirez un fruit, des « snacks », petites
galettes, croustillants, amandes, noix de cajou, croquettes ou petits
beignets salés et citronnés, accompagnés, selon les goûts, d’alcools forts, de vins demi-secs, de cocktails aux fruits ou de simples
rafraîchissements, genre jus de citron vert ou eau à l’essence de rose.
Je suggère une coupe de très bon champagne brut additionné
d’un filet de jus de mangue fraîche ou de litchi.
Le repas traditionnel se pratique autour du thali. Le thali est
un grand plateau de cuivre ou d’argent placé devant chaque
convive et lui tenant lieu d’assiette. On y présente tous les mets
du repas, disposés chacun dans des bols appelés katori. Les accompagnements, chutneys, achars, sauces épicées, pains ou riz, y sont
également présents. Les invités composent ainsi à leur guise l’ordonnance du repas. Une difficulté se présente alors : maintenir les
plats chauds à température constante. On peut y remédier en installant un chauffe-plat permanent dont chacun se sert à volonté.
Ce genre de service demande certainement une invraisemblable
quantité de petite vaisselle.
Si vous avez dressé une table ordinaire, vous pourrez vous
contenter d’un seul grand plateau central et commun, contenant
les pains, les dal (lentilles et pois), les assaisonnements et les sauces.
Vous présenterez les plats principaux dans de jolis petits saladiers
et chacun se servira.
Le nombre idéal de convives devrait se limiter à sept ou huit.
Au-delà de douze, vous risquez l’engorgement, la panique vaissellière,
et surtout de réaliser des compositions moins réussies. Quantité
rime assez mal avec qualité. Cela fera très vite cantine !
Mais ne vous inquiétez pas outre mesure : le protocole n’est
pas strict. Cependant, un hôte digne de ce nom doit respecter deux
règles :
1) Préférer toujours une plus grande variété de préparations en
petite quantité à l’unique plat de résistance trop copieux.
2) Donner la sensation d’une parfaite aisance et d’un service
impeccable ne nécessitant aucune contrainte. Dès l’arrivée de vos
invités, il faut les honorer de votre présence et ne jamais vous
affairer en cuisine ; ce n’est plus le moment de faire entendre des
bruits de casseroles ou de laisser filtrer des odeurs de friture dans
la salle à manger. Evitez ce jour-là les plats vite faits. Comme le
dit justement André Daguin : « Plus une recette est longue à réaliser, moins elle vous mobilise au moment du repas. » Cela vaut
pour toutes les cuisines. Donc, faites mijoter trois ou quatre curries différents, puis tenez-les au chaud jusqu’à leur dégustation.
Plus vos amis tarderont, meilleur sera le curry d’agneau ou de volaille.
Quant aux boissons, eau ou vin, elles seront servies à discrétion. Mais nous reparlerons de ce sujet litigieux dans un paragraphe
spécial.
Enfin, avant les desserts, vous n’oublierez pas de mettre à disposition des rince-doigts emplis d’eau tiède parfumée et d’offrir
des serviettes humides, chaudes et également parfumées, pour se
tamponner le visage. Vous pourrez conclure par un thé aux épices
ou un café accompagné d’une pincée d’un petit mélange de graines
utilisé comme masticatoire et digestif (cf. recette M.E.9).


1. Anangaranga, ou le Théâtre de l’amour, éd. Zulma, ch. VIII, p. 111.


Ce qu’il faut savoir sur :

Les épices et les mélanges d’épices

L’association des épices entre elles ou aux divers aliments n’est
jamais arbitraire ni fortuite. Il convient de respecter les proportions et les combinaisons sous peine de décevoir vos convives en
leur infligeant des plats intolérables pour le palais ou les entrailles.
Votre aptitude ou votre hardiesse vous pousseront peut-être à
tenter, malgré tout, quelques essais personnels. Les innovations en
ce domaine ne sont pas interdites et peuvent être heureuses. Mais
il faut déjà posséder une certaine expérience des mélanges traditionnels. Un aphorisme indien nous met, en quelque sorte, « au
parfum » : « Pour devenir un grand cuisinier, il importe d’abord
d’être un excellent masalchi, c’est-à-dire un parfait mélangeur
d’épices. » Privés de ce talent, nous resterons des gâte-sauce.
Ces quelques lignes doivent donc faire l’objet d’une attention
toute particulière. Car il n’existe pas de cuisine indienne sans maniement impeccable des épices.
Leur sélection est aussi importante que leur dosage. Il conviendra d’abord de choisir le bon vendeur. Le meilleur « épicier » est celui
dont le débit est le plus important. Vous aurez ainsi toutes les chances
de vous procurer des épices fraîches, possédant encore tout leur
arôme. Il est toujours préférable de les acheter en graines, de les trier
et de les moudre soi-même au fur et à mesure des besoins, surtout
si l’on ne pratique pas cette cuisine quotidiennement. La coriandre
moulue, par exemple, perd son parfum subtil dès le lendemain !
On emploiera un moulin à café électrique, réservé à ce seul usage.
Pour broyer les rhizomes de gingembre frais et réduire les fibres
en pâte homogène, on utilisera un petit hache-viande.
Toutes les épices doivent être enfermées dans des pots de verre
étanches, à l’abri de la lumière, de la grande chaleur et surtout de
l’humidité. Soigneusement étiquetés, tous les pots seront serrés dans
un placard réservé à cet effet.
La durée de conservation des épices moulues ne doit en aucun
cas excéder deux à trois mois ; non moulues, on prolongera leur
vie jusqu’à six mois. Au-delà, on jettera le tout sans regret ni scrupule. Les épices gâtées ou dépréciées prennent un vague goût de
poussière moisie et gâchent irrémédiablement toute la cuisine. Ce
que l’on espérait exquis devient infâme.
On trouve dans le commerce des mélanges prêts à l’emploi que
l’on doit systématiquement ignorer, en particulier les poudres de
curry. En Inde, aucun cuisinier, aucune maîtresse de maison dignes
de ce nom ne les utilisent. Le mot curry est une adaptation anglaise
du terme hindi kari, désignant toujours un plat en sauce. Chaque
curry a sa particularité, selon les produits et les dosages employés.
C’est pourquoi on ne peut parler de poulet, de légumes ou de sauce
au « curry ».
Seules, et exceptionnellement, quelques pâtes préparées pourront être ajoutées en petite quantité à vos préparations d’épices,
telles que vindaloo paste, curry paste ou kashmiri masala. Mais il
faudra choisir impérativement la marque « Patak’s ». Les autres ont
été testées, elles ne valent rien. Pour les grands dîners on les évitera toutes.
Vous trouverez sans difficulté les épices nécessaires dans les boutiques indiennes de Paris (Shah and Shah, 33, rue Notre-Dame-de-Lorette ; Madras-Store, rue du Faubourg-St-Denis ; ou Jawed
International Bazar, au 201 de la même rue). En province, il existe
aussi d’excellents fournisseurs.
Voici la liste des épices, aromates et assaisonnements que tout
amateur de cuisine indienne se doit d’avoir à portée de main :
 
Ail (allium sativum). En hindi, lussan. L’ail est un puissant
antiseptique utilisé dans les sauces. Il doit être haché finement avant
d’être frit à l’huile. On évitera de le consommer cru à cause de sa
persistante odeur de soufre qui empeste l’haleine et rend vite haïssable le prochain qui en use. D’autre part, sous cette forme il est
indigeste et soporifique. Dans certaines provinces on l’emploie de
façon immodérée. Il convient de l’utiliser avec retenue et de le cuire
très fort.
Ajowan (psychotis ajowan). En hindi, jawan. C’est une petite
graine d’ombellifère, striée de brun, très aromatique, appelée
ammi ou fenouil du Portugal. L’ajowan s’emploie avec bonheur
dans les salades et les féculents qu’il contribue à faire digérer. On
le mélange à d’autres épices pour faire des masticatoires ou parfums de bouche. Très difficile à trouver en France, on peut le remplacer, à la rigueur, par la graine de fenouil sauvage ou d’aneth.
Aneth (anetum graveolens). Peu employé, c’est un bon digestif
et antispasmodique. Quelques graines d’aneth, incorporées dans
les pains, sont les bienvenues.
Anis vert (pimpinella anisum). En hindi, mauri. Cette graine
d’ombellifère ovale, brun-vert, est très courante. On la trouve
dans le mélange appelé cinq-épices, mais elle peut être employée
seule, dans les légumes, poissons et pains. L’anis est un carminatif, digestif et calmant.
Arec (areca catechu). La noix d’arec est utilisée comme masticatoire dans une feuille de bétel avec de la chaux d’écaille d’huître.
Nous la citons pour mémoire car les Indiens pratiquent quotidiennement la chique de bétel (tambula).
Argent en feuilles très fines. S’emploie pour enrober certains desserts comme le sandesh. Lui préférer les feuilles d’or 22 carats ; c’est
plus chic ! Antiseptique et antibiotique. Car, bien entendu, on
mange la feuille d’or avec le dessert !
Ase fétide (ferula assa foetida). En hindi, hingu. Appelée aussi
« férule de Perse », l’ase fétide est une gomme extraite d’une variété
de fenouil, puis séchée et réduite en poudre. Avec elle, on parfume lentilles et légumes. Mais, comme son nom l’indique,
cette résine est atrocement nauséabonde. Son emploi, toujours
à dose homéopathique, ne peut donc être inconsidéré. A essayer…
sous réserve ! Le stockage doit se faire en pot hermétique, sinon
une étrange odeur, indélébile, se répandra dans votre maison.
Les végétariens vishnouites du Sud de l’Inde en usent d’une
manière immodérée. Les femmes bengalies lui attribuent des
vertus de longévité.
Badiane (illicium verum) ou anis étoilé. C’est un carminatif,
peu employé mais indispensable dans les fonds de viande, bouillons
et certains curries de poissons.
Cannelle (cinnamomum zeylanicum). En hindi, dalchini. Ecorce
stimulante, antiputride, antiseptique et aphrodisiaque bien connue,
la cannelle entre dans la composition de mélanges de garam masala.
On l’utilise dans le riz, les viandes, certains desserts, le thé, en bâtonnets ou moulue. Choisir toujours la cannelle dite chinoise, de loin
la meilleure car elle est exempte de cet arrière-goût doucereux et
un peu écœurant de la variété ordinaire.
Cardamome (elettaria cardamomum). Elaichi en hindi.
Rafraîchissante et carminative, la cardamome se présente en petites
gousses vertes ou grosses coques brunes. A l’intérieur se trouvent
les graines. Choisir de préférence la verte, au parfum plus délicat,
légèrement camphré. Pour extraire les graines, broyer d’abord les
gousses en quatre tours de moulin électrique. Puis tamiser et jeter
l’écorce. Enfin, moudre finement le reste. Ne pas conserver la cardamome moulue plus d’un mois, son goût disparaît. S’emploie
dans le thé, les desserts, le riz et les viandes, et entre dans la composition du garam masala. Indispensable. J’ai découvert la connivence subtile entre la cardamome et le canard.
Carvi (carum carvi). Antivertigineux et antiparasitaire, le carvi
en graines est peu employé en cuisine indienne.
Céleri (apium graveolens). Antiarthritique et stimulant ; sa
graine minuscule et très parfumée entre dans la composition de
certains curries.
Cerfeuil (anthriscus cerefolium). Aromate au goût subtil qui
peut remplacer la coriandre si on ne l’aime pas.
Ciboulette (allium schoexioprasum). Cet aromate bien connu est
un antirhumatismal. Il s’emploie en vert pour certaines salades (raita)
et en garniture. La ciboulette se conserve intacte au congélateur.
Citron vert (citrus limonum). N’utiliser que le citron vert (lime)
et non le jaune, beaucoup moins savoureux, dans les salades, chutneys, en accompagnement des beignets de poissons, dans certaines sauces, etc.
Coriandre (coriandrum sativum). En hindi, dhânia. Cette ombellifère digestive, appelée aussi « persil chinois », se consomme en
vert comme garniture ou s’ajoute en fin de cuisson dans les
légumes, dal et poissons. Les graines mûres, grillées ou non et moulues, entrent dans la composition de nombreux plats de viande,
poisson et des curries. La coriandre est très aromatique et les
Occidentaux ne l’apprécient pas toujours, surtout fraîche. Les
graines vertes et la plante « montée » ne s’utilisent pas car elles ont
un relent de punaise (d’où le nom : coris, qui en grec signifie punaise).
Cependant il faut cueillir les grains à juste maturité. Trop secs, ils
perdent tout parfum. Les feuilles fraîches peuvent être conservées
au congélateur.
Cumin (cuminum cyminum). En hindi, jîra. Ses graines gris
verdâtre et allongées s’emploient grillées ou plus souvent moulues.
Il entre dans la composition des garam masala. C’est aussi un remède
contre les désordres intestinaux. On l’emploie dans les curries, les
légumes, les sauces. Le cumin noir (kalâjîra) est une variété noire
proche du carvi, commune au nord de l’Inde.
Curcuma (curcuma longa). En hindi, haldi. Cette racine apparentée au gingembre est séchée et moulue. Elle donne la célèbre
poudre jaune employée dans toute l’Inde, aussi bien en teinturerie qu’en cuisine, en pharmacie ou comme matière à projeter dans
les manifestations religieuses et les réjouissances collectives. Peu
aromatique, elle entre dans la composition des curries, des plats
de viande, de légumes et de poisson. C’est un médicament très
efficace contre l’insuffisance hépatique, la lithiase biliaire, l’hypercholestérolémie et les flatulences. Indispensable pour rendre la
cuisine très digeste. Choisir les poudres les plus foncées, presque
orange. Ce sont les meilleures.
Echalote (ascalonia cepa). D’un goût plus fin que celui de l’oignon, elle le remplace avantageusement. On peut aussi mélanger
les deux. Il faut la frire assez fort. Crue et écrasée, elle s’emploie
en petite quantité dans les chutneys. Un produit de base !
Essence de rose. De préférence à l’eau de rose, on l’utilise pour
parfumer l’eau de boisson bien fraîche (deux à trois gouttes pour
un litre). On ajoute quelques pétales de rose flottants. Parfume
aussi les boissons au yaourt (lassi) et certains desserts.
Fenouil (foeniculum vulgare ou dulce). Digestives et calmantes,
les graines de fenouil séchées et moulues s’emploient peu. On leur
préfère l’ajowan. On utilise, en légume, le bulbe de fenouil cultivé.
Fenugrec (trigonella feonumgraecum). En hindi, methi. Cette légumineuse s’utilise de trois manières : en pousses vertes, en feuilles
séchées et pulvérisées, ajoutées en fin de cuisson (pommes de
terre, dal, viandes), en grains, broyée. La poudre, qui est en réalité une farine, entre dans la composition du cinq-épices. L’acheter,
si possible, déjà moulue, car la graine est si dure qu’elle abîme les
moulins électriques et casse les couvercles lors du broyage. C’est
un antianémique puissant, un antidiabétique et un fortifiant à
l’arôme puissant, légèrement amer et irremplaçable.
Feuilles de kari ou kari patta. Presque introuvables en France,
ces feuilles d’un arbrisseau des contreforts de l’Himâlaya et du Sud
de l’Inde accompagnent surtout les légumes. Très parfumées et légèrement poivrées, elles rappellent – de loin – notre laurier que l’on
peut employer à leur place en petite quantité.
Gingembre (zingiber officinalis). En hindi, âdrakh. Célèbre rhizome grisâtre, à chair jaune-gris clair. Stomachique, antiseptique,
tonique et fébrifuge, le gingembre est irremplaçable dans la préparation de nombreux mets. Sa saveur est piquante et son goût
incomparable. On doit l’employer frais et le broyer en pâte car il
contient de nombreuses fibres. Eviter à tout prix l’utilisation du
gingembre sec pulvérisé ; il a une fâcheuse tendance à prendre un
goût de savon qui gâte tout. On l’utilise aussi dans le thé aux épices,
et, confit, en friandise aphrodisiaque.
Girofle (caryophyllus aromaticus). En hindi, lavanga. Excitant,
antispasmodique, anesthésiant dentaire et antinévralgique, le clou
de girofle, entier ou moulu, très aromatique, entre dans la composition des garam masala, parfume viandes, légumes, riz ou thé.
Glutamate ou monoglutamate de sodium. Sel de sodium à saveur
sucrée employé pour faire ressortir le goût des aliments, le glutamate est surtout utilisé en cuisine chinoise. Je n’hésite pas à le préconiser pour exalter certains arômes dans les dal, curries et sauces,
et sur les viandes. C’est un apport heureux et nouveau en cuisine
indienne. Il s’emploie en petite quantité (guère plus d’une demi-cuillerée à café) et doit toujours être cuit avec les aliments afin de
perdre ainsi toute nocivité. On peut utiliser à sa place ou conjointement les tablettes de bouillon concentré (Maggi) qui en contiennent notoirement. Mais c’est une solution de facilité pour gens
pressés. Rien n’égale le fond de veau, d’agneau ou de volaille préparé à la maison.
Lait de coco. En hindi, nârikel. Le lait de coco est très utilisé
en Inde du Sud. Il épaissit et parfume de nombreux curries et desserts. Pour l’obtenir, il faut râper la pulpe de noix de coco fraîche,
la plonger dans l’eau bouillante, la laisser infuser une heure puis
filtrer dans une étamine. On peut aussi trouver ce lait dans le commerce, tout préparé, en conserve. – Une autre variété de palmiers
produit le tâl, introuvable en France, avec lequel on confectionne
des gâteaux appelés kolar pithe.
Laurier (laurus nobilis). Les feuilles de laurier, bien connues,
très aromatiques, peuvent, à la rigueur, remplacer les feuilles de
kari. A utiliser avec parcimonie.
Macis et noix de muscade (myristica fragrans). En hindi, jayphala
et jaitri. Le macis est l’enveloppe externe de la noix de muscade.
Plus employé que la noix elle-même, il sert à l’assaisonnement de
certaines viandes, du riz pulao et des sucreries. En petite quantité,
il entre dans la composition des meilleurs garam masala. C’est un
stimulant circulatoire. Le macis aurait la propriété de dissoudre
les calculs biliaires.
Menthe poivrée (mentha piperita). En hindi, pudinha. Bien
connue de tous, la menthe poivrée est un stimulant. Employée
fraîche, elle s’allie aux chutneys, aux sauces pour crevettes, à
l’agneau. On l’utilise volontiers pour apaiser la saveur brûlante du
piment. Séchée et pulvérisée, elle parfume les sauces. Ses feuilles
fraîches se conservent bien au congélateur.
Moutarde (sinapis alba et brassica nigra). En hindi, sarsap.
Antirhumatismale, fébrifuge et antiasthmatique, la graine de moutarde est très utilisée en cuisine. Moulue, grillée ou broyée pour
en extraire l’huile, elle entre dans la composition du « cinq-épices » ; elle accompagne aussi salades, riz et lentilles. Il en existe
deux sortes, la blanche et la noire, cette dernière étant la meilleure.
Il faut l’utiliser avec modération car elle est irritante pour l’intestin et très acide.
Nigelle (nigella sativa). En hindi, kâlajîra. Petite graine noire,
triangulaire, ressemblant à celle de l’oignon. Son goût est à la fois
poivré et anisé. Elle entre dans la composition du « cinq-épices ».
Employée seule, elle assaisonne les légumes et les galettes levées
appelées nan.
Oignon (allium cepa). Excellent bactéricide, l’oignon s’emploie
à l’envi, cru dans les salades et marinades et surtout frit dans les
curries. Il est avantageusement remplacé par l’échalote, moins
carminative, ou associé à elle.
Or en feuilles. L’or battu, en minces feuilles impalpables, sert
à enrober certains desserts au lait durci (sandesh). On le mange
avec. Le nec plus ultra pour les grandes occasions ! Cela n’apporte
rien au goût mais c’est très « smart » et permet d’ingérer un précieux oligo-élément bactéricide.
Pavot (papaver somniferum). En hindi, posta. C’est un sédatif
(n’ayez crainte !) qui n’endormira pas vos convives, puisqu’il s’agit
de la variété à huile ou œillette. On utilise les minuscules graines
noires, réduites en pâte, pour certaines sauces, les légumes, les
pommes de terre, ou en accompagnement des viandes, beignets,
desserts et pains. La variété à graines blanches est moins prisée.
Les Indiens confectionnent avec le pavot une eau-de-vie très forte,
le bhang. Les graines de pavot possèdent une saveur incomparable,
c’est pourquoi on n’ajoute guère d’épices différentes dans les plats
qui en contiennent. Malheureusement, la graine de pavot devient
très vite rance, à cause de sa forte teneur en huile. En moins d’un
mois elle est immangeable et transmet son goût fâcheux à la nourriture. La seule façon de la conserver est la congélation constante
à – 25° C.
Piment (capsicum anuum ou frutescens). Célèbre stimulant à
saveur brûlante, très riche en vitamine C, le divin piment rehausse
tous les plats et en exalte les saveurs. Ceux qui l’utilisent deviennent vite des inconditionnels ; en son absence, la vie manque de
piquant. Il en existe une multitude de variétés, piments de Cayenne,
lanternes, « grains de café », piments-oiseaux, rouges, noirs, jaunes,
orange, courts, trapus, longs et fins, petits ou gros, plus ou moins
brûlants, et que l’on utilise frais, secs ou en poudre. En Europe,
on a pris l’habitude de ne pas mélanger le piment aux aliments
pendant leur cuisson puisque très peu de personnes supportent
son feu. On le présente donc à part et on l’ajoute individuellement.
C’est fort dommage. Car il est bien préférable de cuire le piment
avec les autres épices. D’ailleurs, à un moindre degré, il en va de
même du sel. Le sel cuit et le sel cru n’ont pas le même goût.
Poivre (piper nigrum). En hindi, gol marich ou kâla mirch. C’est
un stimulant intestinal. Très énergétique, le poivre, moulu ou
non, s’emploie en abondance, surtout pour assaisonner les viandes,
les pommes de terre et certains beignets (malpoa). Selon leur degré
de maturité, les grains se présentent verts, blancs ou noirs. Moudre
le poivre au fur et à mesure des besoins pour lui conserver son arôme.
Safran (crocus sativa). En hindi, kesar. Bien connu depuis longtemps en Occident, ce pistil prestigieux assaisonne merveilleusement riz, poissons et desserts. Se méfier des contrefaçons,
notamment du paprika parfumé au safran !
Sésame (sesamum indicum). En hindi, tila. Laxatives, toniques
et riches en protides, les graines de sésame s’utilisent pour les desserts, les sucreries et les pains. L’huile de sésame est assez souvent
employée pour certaines fritures. Elle a la propriété de ne pas rancir à la chaleur.
Tamarin (tamarindus indica). En hindi, tintili. On se sert de
la pulpe extraite des gousses de tamarinier pour acidifier les potages
(rasam), les chutneys et certains curries. On le trouve facilement
dans le commerce sous forme de blocs compressés et séchés, comprenant la pulpe et les noyaux. Il faut alors y ajouter un peu d’eau,
laisser gonfler, presser et passer au chinois pour récupérer le jus,
seul consommable. C’est très acide. Il faut aimer, car, avouons-le,
ce n’est pas très bon…
Les mélanges d’épices

et leurs recettes

Nous donnons ici sept recettes de mélanges couramment
employés. Deux d’entre eux sont essentiels : le « cinq-épices » et
le garam masala.
LE « CINQ-ÉPICES » M.E.1
Moudre finement dans le moulin électrique et en parties égales :
– graines de moutarde noire
– graines de nigelle
– graines de cumin
– graines d’anis vert
– graines de fenugrec
Bien mélanger. Indispensable pour les poissons, certains légumes
et achars, les curries d’œufs. On peut réduire la proportion de moutarde en cas de sensibilité intestinale.
LE GARAM MASALA
Nous donnerons trois recettes :
1) LE GARAM MASALA CLASSIQUE M.E.2
– 2 mesures de graines de cardamome verte moulues
– 2 mesures de cannelle chinoise moulue
– 1 mesure de clous de girofle moulus
– 1 mesure de graines de cumin moulues
– 1/2 mesure de macis moulu
– 1/4 de mesure de noix de muscade râpée
2) LE GARAM MASALA DU CACHEMIRE M.E.3
– 3 mesures de cardamome verte moulue
– 1 mesure de cannelle chinoise moulue
– 1 mesure de clous de girofle moulus
– 1 mesure de cumin moulu
– 1 mesure de poivre moulu
– 1/2 mesure de macis moulu
– 1/2 mesure de piment sec, fort (facultatif)
– 1/8 de mesure de noix de muscade râpée
3) LE GARAM MASALA DU GUJARAT M.E.4
– 2 mesures de cardamome verte moulue
– 1 mesure 1/2 de cannelle chinoise moulue
– 1 mesure de cumin moulu
– 1 mesure de clous de girofle moulus
– 1/2 mesure de macis moulu
– 1/4 de mesure de noix de muscade râpée
– 1 mesure de graines d’ajowan moulues
– 1 mesure de poivre noir moulu
– 1 mesure de piment de Cayenne en poudre
Bien mélanger le tout et conserver au sec, dans un flacon hermétique et à l’abri de la lumière. Ne pas garder plus de deux mois.
Incomparable pour les viandes, notre préférence va au garam
masala du Cachemire (4 étoiles), plus chargé en cardamome et moins
en cannelle. Donc, plus camphré et moins doucereux. Si l’on
apprécie la saveur très piquante, on préférera celui du Gujarat qui
possède aussi un beau caractère.
LE RASAM OU LE SAVOUREUX M.E.5
Très prisé dans le Sud, il parfume le potage du même nom et
se marie bien aux légumes et curries de fromage blanc. Voici sa
composition :
– 1 mesure de poudre de curcuma
– 1 mesure de graines de coriandre moulues
– 1 mesure de graines de cumin moulues
– 1 mesure de grains de poivre noir moulus
– 1 mesure de poudre de piment rouge, sec et très fort
Bien mélanger le tout. Exquis !
LE VADAVAM OU VADOUVAN M.E.6
Il s’agit d’une composition bien utile que l’on peut conserver
sous la main au cas où l’on manque de temps pour frire des
oignons ou cuisiner lentement. On trouve ce produit tout prêt dans
certaines épiceries indiennes de Paris. Il est typique du Sud de l’Inde
et presque inconnu au Nord. Parfait pour assaisonner le riz, on
l’emploie aussi pour légumes et viandes ou potages. Sa préparation est longue mais il se conserve plusieurs mois :
– 1 kg d’oignons
– 0,5 kg d’échalotes
– 10 gousses d’ail
– 1 c. à c. de graines de moutarde
– 1 c. à c. 1/2 de curcuma en poudre
– 2 c. à c. de cumin en poudre
– 1 c. à c. de poivre moulu
– 1 c. à c. de fenugrec moulu
– 1 feuille de kari ou de laurier
– huile de ricin ou à défaut d’arachide
– sel, 10 à 12 g
Hacher très finement oignons, échalotes et ail. Griller le
tout à feu moyen dans une grande poêle à fond épais avec 3 ou
4 cuillerées d’huile de ricin alimentaire, ou d’arachide, ou de
tournesol.
Remuer constamment (car le mélange accroche très vite) avec
une palette de bois plate et droite jusqu’à dessèchement mais sans
faire brûler. Il faut environ de trois quarts d’heure à une heure.
Quand les parcelles d’oignons commencent à se détacher, ajouter
ensemble toutes les épices moulues, le sel et la feuille de laurier
très finement ciselée. Continuer de remuer sans arrêt, en ajoutant
un filet d’huile si nécessaire. Arrêter avant torréfaction. Le mélange
doit être sec, non huileux, brun foncé, très cuit mais pas brûlé.
Conserver en pot de verre.
LES POUDRES DE SAMBHAR
Ces poudres assaisonnent volontiers la cuisine végétarienne du
Sud, quand on est pressé. Aromatiques et nutritives, elles se composent en effet d’épices et de farine de pois ou de lentilles.
Voici une recette : M.E.7
– 4 mesures de farine de pois chiches
– 1 mesure de coriandre en poudre
– 1 mesure de cumin
– 1 mesure de moutarde
– 1 mesure de fenugrec
– 1 mesure de piment de Cayenne
– un soupçon d’ase fétide
– sel
Broyer et mélanger le tout. On peut griller légèrement la farine
de pois chiches et les épices avant de les moudre. C’est plus savoureux. Cette préparation s’ajoute aux légumes en début de cuisson.
LES PÂTES ET SAUCES PRÊTES À L’EMPLOI
Comme nous l’avons dit, il faut éviter ces produits, sauf si l’on
est très pressé. En tout cas choisir la marque « Patak’s » et nulle
autre, qui fabrique vindaloo paste, curry paste et un kashmiri masala,
très compact et fort acceptable.
LA SAUCE DITE UNIVERSELLE M.E.8
Cette sauce, préparée pour une semaine et conservée au réfrigérateur, sert d’assaisonnement complémentaire aux amateurs de
saveurs brûlantes, lorsque les plats sont trop fades, peu ou mal cuisinés (à emporter avec soi au restaurant ou chez des amis qui vous
invitent à des essais de repas indiens plus ou moins édulcorés. Pour
ne pas les vexer, présentez-leur le produit dans un joli pot, comme
cadeau !). En réalité c’est un curry froid.
Voici la composition que je conseille pour une semaine (si on
en consomme tous les jours) et pour deux personnes :
Pour un bol de sauce :
– 2 noix de gingembre frais broyé au hache-viande
– 1 c. à c. 1/2 de curcuma
– 1 c. à. c. de cumin en poudre
– 2 c. à. c. de coriandre moulue
– 1 c. à. c. 1/2 de « cinq-épices » (M.E.1)
– 1/2 c. à. c. de garam masala (M.E.3)
– 3 c. à. c. de sel fin
– 1 c. à. c. de poivre noir moulu
– 1/3 de c. à. c. de cardamome moulue
– 1 grosse c. à c. de curry paste « Patak’s » (facultatif)
– 2 c. à c. de piment très fort, frais et écrasé
– un filet d’huile d’olive
Compléter le bol avec de l’eau, bien mélanger. Laisser gonfler. Ne
pas conserver plus d’une semaine, au réfrigérateur et sans fermer hermétiquement. Ajouter un peu d’eau si le produit est trop épais.
On peut également faire cuire le tout une dizaine de minutes
à bon feu. Dans ce cas, ajouter de l’eau et laisser réduire jusqu’à
retrouver la capacité d’un bol. Conserver de même.
PARFUM DE BOUCHE, SUGANDHI M.E.9
Apéritive, digestive et incomparable pour parfumer l’haleine,
cette composition se consomme seule, en infime quantité, avant
ou après les repas. Broyer ensemble en parts égales :
– clous de girofle
– cardamome
– cassia
– anis vert
– poivre noir
– muscade
– réglisse
Ajouter à ce mélange quelques graines d’ajowan, un peu de menthol et de bornéol (que vous trouverez en pharmacie) et quelques
pincées de poudre de rose « Chaman Bahar » (que vous ne trouverez hélas qu’en Inde dans les magasins spécialisés et débits de
tabac). Exquis !
Les huiles et le beurre

En général, la cuisine indienne n’use pas de graisses animales,
exception faite du beurre clarifié, appelé ghi, qui est la matière grasse
la plus courante. Viennent ensuite les huiles végétales, et principalement :
L’huile d’arachide. Employée pour les grandes fritures, elle peut
être chauffée à haute température (190° C) sans s’altérer. Son goût
est neutre. C’est une huile bien équilibrée. On peut la remplacer
avantageusement par l’huile de tournesol en première pression à froid,
qui, cependant, résiste moins à la chaleur. On l’emploiera donc
plutôt pour faire revenir les aliments que pour les fritures profondes.
L’huile de maïs. Très estimée en Inde, l’huile de grains de maïs
est riche en vitamine E, mais plus fragile que celle d’arachide pour
la friture. En Europe on trouve plutôt l’huile de germes de maïs,
d’ailleurs préférable.
L’huile de coprah, ou noix de coco. Utilisée à outrance en Inde
du Sud et particulièrement prisée, cette huile aux graisses à chaînes
courtes et très saturées est encore plus nocive que les graisses animales (sauf celle de canard). Nous la déconseillons aussi en raison
de son goût prononcé et de sa tendance à rancir vite.
L’huile de moutarde. Elle est localement très employée à cause
de son goût particulier s’accommodant à certains aliments traditionnels. Proche de l’huile de colza et, comme elle, obtenue par
pressions et extractions sophistiquées, elle est nocive et, en outre,
possède une teneur exagérée en acide érucique, favorisant les
troubles digestifs et les lésions du myocarde.
L’huile de sésame. Employée pour certaines fritures en raison de
son goût prononcé et agréable, cette huile est inaltérable et rancit difficilement. Elle est, comme le soja, riche en lécithine, mais
acide.
L’huile d’olive. Considérée comme huile de luxe et produit de
beauté, l’huile d’olive est surtout utilisée pour les soins corporels
et les massages. Son goût n’est pas très apprécié en cuisine indienne.
La crème, le beurre et le ghi. Le ghi, ou beurre clarifié, est, en
Inde, une panacée. Les Indiens religieux, conditionnés par leur
obsession quasi pathologique de la pureté, prétendent que le
beurre sous cette forme a toutes les vertus. Il reste tout aussi cancérigène et hypercholestérolémiant, sinon plus, que le beurre
ordinaire. De surcroît, il perd son bon goût. Quand il est utilisé
pour les fritures profondes, le beurre, clarifié ou non, devient le
plus nocif des lipides.
Sans vouloir frustrer les Indiens, je déconseille le beurre clarifié et le remplace résolument par la crème fraîche et le beurre
frais fermier. A l’usage, il faut avouer que la différence est indécelable, excepté dans les pois et lentilles : quand on leur ajoute
un bon morceau de beurre frais en fin de cuisson, à la place du ghi,
c’est infiniment meilleur ! Cependant, il ne serait ni logique ni
honnête de ne pas décrire le mode de préparation du beurre clarifié dans un livre de cuisine indienne qui se veut fidèle à la tradition.
Voici donc deux recettes :
1) PRÉPARATION DU GHI À PARTIR DE CRÈME FRAÎCHE G.1
Verser un pot de crème dans une poêle chaude. Laisser chauffer en remuant sans arrêt jusqu’à apparition d’un résidu brun. Rester
à la limite de l’ébullition. Filtrer sur un linge fin pour ôter ce résidu
(chânkrî), qui d’ailleurs se consomme avec riz et lentilles. Conserver
le corps gras filtré et ainsi exempt d’impuretés.
2) PRÉPARATION DU GHI À PARTIR DU BEURRE G.2
Les puristes disent que cette préparation est inférieure à la précédente.
Faire fondre le beurre dans une casserole, à feu doux, en remuant.
Mélanger sans cesse au beurre la mousse qui remonte à la surface.
Quand tout est fondu, laisser refroidir et placer trois heures au réfrigérateur. En se solidifiant, le beurre abandonne ses résidus au fond
du récipient. Recueillir la partie supérieure exempte d’impuretés
et porter à ébullition pendant deux minutes. Filtrer au chinois garni
d’une mousseline. Le beurre est alors clarifié. Il a perdu toutes ses
impuretés, sa couleur et son goût. On le conserve en pot hermétique. Il se trouve également tout préparé, en boîtes d’un kilogramme,
dans le commerce. C’est aussi insipide que de la margarine !
Dans les recettes qui en contiennent, nous parlerons simplement de beurre. Chacun utilisera celui qu’il préfère.
Le lait, le fromage blanc, le yaourt

Le lait est employé sous des formes multiples, cru, cuit, en confiture (khir), caillé, avec ou sans babeurre et petit-lait, sucré, salé,
en yaourt ou fromage blanc, mais jamais fermenté.
Le yaourt est utilisé dans les salades (raita), les chutneys, les
curries. Il rend les sauces onctueuses et atténue le feu du piment.
Le fromage blanc (panir) s’obtient en additionnant le lait
bouillant d’un jus de citron et, au besoin, d’un filet de vinaigre
blanc. Après filtrage dans un linge, puis essorage, on aplatit le caillé
dans le linge et on place dessus une pierre plate pendant quelques
heures. On peut ensuite en faire des curries, des desserts, ou tout
autre plat végétarien dont les Indiens du Sud ont le secret.
Le lait cru ou simplement bouilli, avec ou sans yaourt, est la
base des boissons appelées lassi, ou du thé épicé.
Selon sa concentration, le lait, cuit longtemps et épaissi en confiture, moins cuit et crémeux, peu cuit et encore liquide, sert à composer de nombreux desserts et sucreries. Pour faciliter la tâche, il
est préférable d’acheter du lait concentré sucré, en conserve, et de
faire bouillir (sans l’ouvrir) la boîte dans une marmite d’eau.
– en 20 minutes, vous aurez un khir liquide ;
– en 1 heure, vous aurez un khir crémeux ;
– en 2 heures, 2 heures et demie, vous obtiendrez un khir épais
et dur, d’une couleur variant de l’orange au brun.
Les viandes

Les hindous de stricte observance sont végétariens. Mais toutes
les viandes sont consommées sur le territoire indien avec, selon
les provinces, une prédilection pour le mouton, le bœuf ou la volaille.
Les traditions et les codes moraux des communautés religieuses
majoritaires ont souvent déterminé les coutumes alimentaires et
imposé des interdits toujours très respectés, en particulier dans les
castes supérieures. Nous présenterons donc une vingtaine de
recettes composées des viandes les plus fréquemment cuisinées, en
sauce, au four, grillées, hachées pour la friture ou marinées pour
les préparations spéciales, c’est-à-dire : mouton, poulet, dinde,
canard, pintade, lapin, bœuf et porc. Nous négligerons les volailles
anecdotiques, tels le paon, la perdrix, le perroquet et le mainate…
qui peuvent remplacer le classique poulet, tout autant que les
abats, beaucoup moins estimés, mis à part les rognons d’agneau.
Les légumes et les fruits

La plupart des légumes européens entrent dans la composition
des menus indiens, en particulier le chou, le chou-fleur, les courges
et courgettes, les carottes, le céleri, les petits pois, les haricots
verts, les tomates, les aubergines, les épinards et les inévitables
pommes de terre. De nombreuses variétés locales de légumes tropicaux restent introuvables en France, notamment certaines espèces
de courges ou de concombres amers, tels les caralâs et les potols.
En revanche, les gombos, chayotes et bananes plantain ne manquent pas sur nos marchés.
Il en va de même des fruits que l’on peut acheter sans problème
dans les magasins spécialisés : mangues, avocats, ananas, annones,
dattes, goyaves, litchis, noix de coco, papayes, etc., et qui s’utilisent frais ou en association pour entrées, desserts et boissons rafraîchissantes.
Les pois et lentilles ou dal

Un repas indien est inconcevable sans la présence de deux ou
trois sortes de féculents, ou dal, qui accompagnent toujours le riz
ou les viandes. Parfois, ils constituent seuls le repas des gens
modestes, pris avec un peu de riz ou une galette et arrosés ou non
de beurre ou de babeurre. Les Indiens en sont très friands et il faut
reconnaître que cette chose simple est délicieuse et, en général, vite
préparée puisque pois et lentilles sont la plupart du temps décortiqués, donc cuisent rapidement. Au Nord, les dal se servent assez
épais et onctueux, au Sud beaucoup plus liquides et en soupes.
Voici les plus courants :
– la lentille rouge ou musur dal.
– le soja vert mungo décortiqué ou mung dal (c’est celui qu’emploient Chinois et Vietnamiens pour les germes).
– le petit soja vert ou blanc appelé kolai dal ou urad dal.
– le pois cassé jaune ou tuar dal.
– le pois cassé brun et luisant ou arhar dal.
– le pois chiche ou cholar dal (ou encore channa dal).
– le haricot rouge (borboti) ou rajma dal.
Les farines

Pour faire les pains, les galettes, la pâte à beignets, les feuilletés, les crêpes, certains desserts ou friandises, on emploie soit la
farine blanche de froment, soit, moins souvent, la farine complète
ou semi-complète (pour les chappati), soit les farines de riz, de lentilles ou de pois chiches. La farine de maïs est très appréciée dans
certaines régions, comme, par exemple, au Madhya Pradesh.
Le riz et les pains

Le riz est la céréale majeure qui accompagne tout repas indien,
en particulier dans le sud du pays. Il est toujours préférable d’employer le riz basmati, à grain petit, long et parfumé. C’est celui que
l’on mange les jours de fête en Inde. Très difficile à trouver, mais
encore meilleur, est le « basmati vieux », aux grains minuscules.
On le mélange toujours, dans l’assiette, avec le dal, les légumes
ou la sauce de viande ou de poisson. Il doit être cuisiné impeccablement, chaque grain se détachant des autres, encore ferme, mais
moelleux. Si, au restaurant, on vous sert un riz collant ou trop gras,
vous devez le renvoyer en cuisine et changer immédiatement d’établissement ! Car vous pouvez être certain que la suite du menu ne
vous apportera que déception.
Quand on mange le riz, on ne l’accompagne pas d’une autre
céréale. Manger du riz avec du pain est une hérésie volontiers pratiquée par les Français, inconditionnels de la baguette fantaisie.
On s’étonnera peut-être de ne trouver dans ce livre aucune
recette du trop célèbre riz biryani au mouton et au poulet. Il ne
s’agit pas d’un oubli, mais d’une omission délibérée. En effet, ces
recettes, où la viande est cuite en même temps que le riz et les
épices, sont difficiles à réussir parfaitement et l’on obtient souvent un plat trop sec ou, au contraire, trop pâteux, avec un riz
collant, en tout point semblable aux ragoûts de collectivité.
D’ailleurs, aussi bien cuisiné et tout impérial qu’il soit, ce genre
de mets ne m’a jamais fait délirer. C’est une nourriture de terrassiers, réservée plutôt aux périodes de grands travaux de force.
Son origine est pour le moins symptomatique : pour la construction de son palais, le nabab Asaf Ud Daulah de Lucknow avait
engagé des centaines d’ouvriers. Ils étaient nourris sur le chantier même où l’on préparait sans grand raffinement d’invraisemblables quantités de viande et de riz cuites ensemble avec des épices.
Un jour le nabab souhaita goûter ce rata, auquel son cuisinier ajouta
subrepticement quelques légumes et garnitures. Il en fut si
enchanté qu’il le fit inscrire à son royal menu…
 
Pour les amateurs de pains, la boulangerie indienne propose
un grand choix :
– galettes de blé non levées (chappati ou ruti).
– galettes de blé levées et au beurre (nan).
– feuilletés, fourrés ou non (paratha).
– petits pains levés (mais sans levure) ou puri et luchi.
– petits pains levés (avec levure) ou bhatura.
– crêpes de dal (dosa).
– pains de riz et de lentilles (dhokla).
– pains de maïs.
Les chutneys et achars, les salades

Un repas indien sans accompagnement d’achars et de chutneys
est comme une jolie femme sans bijoux qui aurait, de surcroît, oublié
de se maquiller les yeux.
Les chutneys (chatni). Présentés dans de petites coupes, ils associent sucré, salé, fruits, légumes, vinaigre, épices et aromates. Le
célèbre pudinha est une merveille à base de menthe et de yaourt.
Le plus souvent, il s’agit de confitures aigres-douces qui, selon leur
composition, se marient bien aux poissons, grillades et curries. Les
recettes sont innombrables.
Les achars. Presque toujours constitués de fruits verts, d’épices
et d’huile, fortement pimentés, les achars s’apparentent aux pickles
mais sont bien plus savoureux. Ils sont préparés pour être conservés longtemps, (citrons verts, piment, gingembre, oignons) ou
consommés sous quinzaine (mangue verte, avocat, crevettes).
Comme les chutneys, on les présente dans de petits bols et ils se
dégustent en accompagnement des viandes et en petite quantité.
Achars et chutneys se trouvent tout préparés dans le commerce. Malgré les dires, ils ne présentent pas grand intérêt et
m’ont toujours déçu. Ils sont souvent dénaturés par les conservateurs et un peu aigres. En outre les épices sont mal dosées. Mieux
vaut donc les préparer soi-même.
Les salades ou raita. Compositions mêlant yaourt, légumes ou
fruits et aromates, les raita apportent une note de fraîcheur salutaire lorsque s’enflamme la gorge dans la chaleur épicée d’un fabuleux curry. On les tient sur la table, à disposition des convives, mais,
sauf exception, on ne les mange pas en entrée.
Les boissons

On entend beaucoup dire sentencieusement par les Européens
et les Indiens eux-mêmes que, traditionnellement, la boisson qui
accompagne le repas est l’eau ; et seulement l’eau ! Cela est exact
dans la vie courante, surtout parmi les classes pauvres qui sont légion,
les brahmanes orthodoxes et les musulmans rigoristes.
L’eau pure convient toujours très bien. Elle n’enlève rien et
n’apporte rien ; elle désaltère. D’autant plus qu’on ne la boit pas
pendant le repas, mais avant ou après !
Néanmoins, il faut savoir que la prohibition des boissons alcoolisées est de tradition relativement récente et qu’elle s’est implantée sous la pression morale grandissante des religions puritaines,
le vishnouisme, très répandu, le jaïnisme et l’islam.
L’Inde étant un pays de paradoxes permanents, les transgressions vont bon train malgré tout et les Indiens libéraux ou les
hypocrites dévots qui boivent en cachette s’adonnent avec ardeur
aux deux plus exécrables boissons occidentales : la bière et le
whisky.
Il fut un temps où le vin et les boissons spiritueuses étaient très
répandus en Inde et consommés avec plus de naturel. Les textes
anciens les mentionnent et les shivaïtes ne les dédaignent pas, ni
les adeptes du tantrisme qui en usaient au cours de leurs banquets
initiatiques. Le traité sanskrit Hârîta Samhitâ y consacre un chapitre entier1 décrivant les quatre sortes d’alcool, leurs douze variétés et leurs propriétés.
La vigne est cependant cultivée au centre de l’Inde du Sud
(Bangalore), dans les environs de Goa et dans le Maharashtra, non
loin de Bombay, où le climat d’altitude des Sahyadri Mountains
lui convient bien.
Sous l’impulsion des Français et de quelques Indiens convaincus, l’industrie vinicole semble avoir désormais un certain avenir.
L’implantation, encore récente, est déjà prometteuse.
D’autre part, les Portugais de Goa ont également tenté depuis
1969, et avec succès, d’introduire le vin et d’intéresser les Indiens
à sa fabrication.
Le vignoble indien et la production locale restent modestes mais
augmentent d’année en année, en qualité et en quantité. Pour
mémoire et par curiosité, nous citerons quelques productions
actuelles :
– Depuis 1986, il existe un champagne de plus en plus apprécié, appelé Marquise de Pompadour (sur plants chardonnay) et un
vin mousseux, Omar Khayyan, issus du vignoble de Narayangaon,
à l’est de Bombay (en forte expansion).
– Un blanc, un rosé et un rouge à Dodballapur, issus de plants
cabernet-sauvignon (cinquante modestes hectares en 1992). Le
rouge ressemble au beaujolais.
– Un vin blanc sec et un ruby, appelés Golconda.
– Un rosé appelé Bosca Cabernet.
– Un bon riesling nommé Club Riesling.
– A Goa, la société Vinicola produit un vin de qualité depuis
1969 et, dans cette même région, Nita Industries offre huit autres
variétés.
– A Devanahalli, à l’est de Bangalore, et en dépit du climat tropical humide, la « Bangalore Grape Winery » propose deux vins
blancs (un sauternes et un muscadet), deux vins rouges fort honnêtes (un capri et un claret) ainsi qu’un porto.
La consommation du vin reste néanmoins réservée à un public
averti et surtout argenté. En revanche, les alcools locaux, à base
de riz, jus de palme, pavot, viscères d’animaux (le bangla), sont
très en vogue et, quoi qu’on dise, largement consommés sur place.
Les vins français sont rares et très chers.
Bref, que faut-il boire avec un repas indien de qualité ? A la
suite de tests pratiqués avec de nombreux amis indiens ou amateurs de cette cuisine, nous pouvons oser quelques conclusions
péremptoires :
Mieux vaut se contenter d’eau fraîche ou de thé non sucré que
boire des « petits vins » qui ne soutiennent jamais la richesse des
saveurs somptueuses d’un curry. Les « petits vins » gardent le triste
privilège de toujours rester petits. Ils manquent de longueur, de
robe, de cuisse et de velours. On s’abstiendra de rosés, de blancs
trop secs ou trop liquoreux, de « vins de pays » insipides ou trop
particuliers, de beaujolais, de cahors, de côtes-de-provence ou
d’anjou, de corbières et de certains bordeaux trop taniques ou trop
jeunes.
Avec les salades, les chutneys et les plats de légumes amers (concombres,
gombos, caralâ), le vin est totalement incompatible. En réalité, on ne
doit rien boire quand l’on touche au yaourt, aux crudités et au
vinaigre. A leur contact le vin se dénature. Même l’eau est superflue.
Avec les poissons, crustacés et curries d’œufs, on choisira un bon
meursault. A signaler aussi l’exceptionnel gewurztraminer M. Laugel
« vendanges tardives », le graves blanc Château La Louvière et les
toujours excellents puligny-montrachet et chassagne-montrachet.
Avec les viandes rôties ou en curries légers, on trouvera beaucoup
de plaisir avec quatre rioja et un ribera del duero espagnols rouges :
– Marquès de Murrieta.
– Marquès de Vargas.
– Imperial.
– Rioja Alta.
– Dehesa de los Canonigos.
Ou les bordeaux suivants :
– Deux saint-julien : Château Branaire ; Clos du Marquis-Léoville las Cases (dix ans).
– Un fronsac : Château Moulin Haut-Laroque (dix ans).
– Deux graves : Château Haut-Brion (dix ans) ; Château
Reynon Clos Floridène, plus modeste, mais excellent.
– Un moulis : Château Maucaillou (cinq à dix ans).
– Deux pauillac : Château Lynch-Bages ou Château Haut-Bages
Averous (dix ans).
– Un saint-esthèphe : Château Haut-Marbuzet (dix ans).
Avec les viandes et les curries plus riches, on préférera :
– soit (c’est le meilleur choix) un ribera del duero, Vega Sicilia
vieux. Mais il est hors de prix ; ou un vin de Navarre, Viña
Magaña, c’est un merlot qui ressemble aux meilleurs pomerols ;
– soit un vin de Tarragone, Torres, Gran Sangre de Toro, de
dix ans (que l’on débouchera dix heures avant le repas) ;
– soit un rioja délicieux, Baron de Chirel, de dix ans (si l’on
en trouve) ;
– soit un vrai château margaux, premier grand cru d’au moins
dix ans ;
– soit, si l’on n’hésite pas à la dépense, un corton bien choisi
de dix ans ou un volnay.
On peut aussi arroser tout le repas d’un unique et très bon champagne brut Veuve Cliquot-Ponsardin ou Krug. Le mariage est
parfait.
Les boissons rafraîchissantes, eau de rose, jus ou cocktails de
fruits, se consomment en dehors des repas, ainsi que les yaourts
liquides (lassi), sauf pour un menu végétarien. Le thé aux épices
peut être bu à n’importe quelle heure du jour ou de la nuit, ou,
comme le café, conclure un repas.
Pour terminer un dîner tardif et copieux, je conseille un potage
liquide appelé rasam (recettes nos 125 et 126).
Les ustensiles de cuisine

En Inde, les maîtresses de maison passent beaucoup de temps
à la préparation des épices et des ingrédients, et s’affairent longuement
à la cuisson des aliments en raison de la rusticité des foyers et des
ustensiles. Certains instruments restent valables et assez pratiques,
mais ils sont avantageusement remplacés par nos « batteries de cuisine », nos fours électriques et nos plaques chauffantes que les grands
restaurateurs de Bombay, Delhi ou Madras ont d’ailleurs adoptés. Cependant, rien ne remplacera le feu de bois pour cuire les
pains et leur communiquer ce goût incomparable.
Nous ne ferons donc pas l’inventaire des outils de travail traditionnels, car notre matériel moderne donnera un résultat équivalent sans ôter le côté méditatif de la préparation qui dépend plus
du cuisinier que des ustensiles. Nous devons disposer des instruments suivants :
– Un moulin électrique à café pour pulvériser les épices.
– Un robot-hachoir pour les farces.
– Un hache-viande pour broyer en purée le gingembre.
– Un petit mortier avec son pilon.
– Des poêles à fond plat et épais revêtues d’un antiadhésif, avec
les palettes adéquates pour ne pas les abîmer.
– Une poêle en fer à fond épais pour griller à sec les épices, faire
le vadavam, les chappati et les galettes.
– Des marmites et cocottes à fond épais et très plat.
– De multiples casseroles, petites et moyennes, toujours à fond
plat et épais, ainsi qu’une sauteuse.
– Une Cocotte-Minute pour précuire pois chiches et haricots.
– Une friteuse large. Le kodai traditionnel est profond et économique car le fond hémisphérique permet d’utiliser moins d’huile,
mais il est instable sur nos plaques chauffantes. On peut employer
aussi le wok chinois ou, pour éviter projections et odeurs d’huile,
se servir d’une friteuse électrique, mais pour des petites quantités
seulement car les modèles courant sont trop étroits et y faire des
beignets ou des feuilletés pour dix personnes n’est pas une sinécure !
– Des plats allongés et ronds allant au four pour les viandes
rôties.
– Des plaques métalliques et antiadhésives pour cuire les pains.
– Un four électrique ou à gaz, avec gril ; mieux, un four-vapeur
(hélas, les modèles non professionnels sont trop petits). Le four à
micro-ondes n’est pas superflu pour réchauffer sans dommage le
riz et les dal. Le tandoor, qui est un four à bois en terre, est encore
en usage dans les restaurants. Toutefois, si l’on veut s’y essayer, on
peut acheter des petits tandoor dans certains magasins parisiens.
– Une grande plaque chauffante, si possible mixte, électricité-gaz, avec petites plaques de cuisson individuelles et vite réglables
pour faire mijoter. Le tout sera surmonté d’un aspirateur de fumées
et de buées.
– Une casserole ovale spéciale « vapeur » à deux étages.
– Des passoires, chinois, écumoires, couteaux effilés, saladiers,
bols, planches à découper, rouleaux à pâtisserie, pierre plate pour
presser le lait caillé, cuillères en bois et autres instruments classiques
dans toutes les cuisines.


1. Hârîta Samhitâ, texte médical sanskrit, traduit en français par Alix
Raison, Institut français d’indologie, n° 52, éd. Adrien Maisonneuve, 1974.
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LES RECETTES

 
Que l’on commence le repas par des fruits, mais jamais
par du concombre. Que l’on garde le yaourt pour le milieu
du repas ; on ne doit pas le consommer la nuit.

S’étant couché sur le dos, puis sur le côté gauche, que le
sage fasse donc un petit somme au sortir du repas, après s’être
frotté les yeux des deux mains et avoir bu une gorgée d’eau.

Qu’ensuite il se masse doucement l’abdomen avec la
main droite. Il peut faire une éructation sonore. On ne doit
jamais pratiquer la rétention de l’éructation.

Pour celui qui se tient assis après avoir mangé il y a risque
d’empâtement. Pour celui qui se couche sur le dos, c’est la
force ; pour celui qui s’étend sur le côté gauche, la longévité.
Mais pour celui qui court, la mort accourt !
 

Hârîta Samhitâ, XXIII, 43.47.48.44.




Avertissement
 

TOUTES LES RECETTES SONT ÉTABLIES POUR
SIX PERSONNES DE MOYEN APPÉTIT.
 

Si l’on décide de servir plusieurs plats au même repas, on
devra réduire les portions en conséquence.

Les mesures d’épices sont indiquées en abrégé :

– c. à. c. signifie cuillerée à café (RASE ET TASSÉE) ;

– c. à. s. signifie cuillerée à soupe (RASE ET TASSÉE).

On est en droit de les dépasser légèrement (un cinquième),
mais en respectant leurs proportions.

Malgré les indications minimales, la quantité de sel est laissée
à l’estimation de chacun. On doit goûter souvent en cours
de cuisson (1 cuillerée à café de sel fin RASE = 5 g).

Les recettes portant l’indication Recette de l’auteur sont
des créations de l’auteur ou des innovations à partir d’une
base traditionnelle. Certaines autres, classiques, ont été
simplement rénovées.


 
LE RIZ
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1.

Le riz d’accompagnement

Chawal ou bhat

Il s’agit du riz blanc, ordinairement employé pour accompagner
tous les plats que l’on ne consomme pas avec du pain. On peut
le remplacer par un autre, plus élaboré. Il ne constitue jamais un
plat en soi ; c’est pourquoi les portions doivent rester modestes
(50 g de riz sec par personne).
300 g de riz basmati, soit deux verres à moutarde
8 clous de girofle
2 noix de beurre ou un filet d’huile
eau : 600 ml, soit 4 verres
sel : environ 1 à 1 c. à c. 1/2 = 5 à 7 g

Préparation et cuisson : 30 mn.
 
Laver le riz à grande eau et l’égoutter.
Le placer dans une poêle antiadhésive de grand diamètre (30 cm).
C’est le secret du bon riz !
Y ajouter deux fois son volume d’eau, le sel, les clous de girofle et
la matière grasse. Bien mélanger.
Lancer à grand feu jusqu’à ébullition. Réduire alors le feu à son
minimum (vraiment très bas) et couvrir hermétiquement la poêle.
En moins de 20 mn, l’eau a disparu. Eteindre. Laisser reposer 5
à 10 mn.
Remuer pour bien détacher les grains. Servir.
On peut très bien faire réchauffer ce riz au four, même le lendemain, après l’avoir aspergé d’un peu d’eau.

2.

Le riz revenu épicé

Bhat bhaja masala ou chawal bhaja

300 g de riz basmati, soit 2 verres
1 grosse échalote hachée
5 gousses de cardamome verte
1/2 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de piment vert haché (facultatif)
2 morceaux de cannelle chinoise
10 clous de girofle
1 dose de safran
1/2 c. à c. de glutamate
2 c. à c. d’huile ou 2 noix de beurre
1/2 c. à c. de poivre noir moulu
sel : 1 c. à c. 1/2
eau : 600 ml, soit 4 verres

Préparation et cuisson : 35 mn.
 
Laver le riz et l’égoutter.
Dans une grande poêle, bien faire brunir l’échalote finement
hachée dans l’huile ou le beurre.
Y jeter les épices. Ajouter le riz et faire rissoler 2 mn en remuant.
Mettre l’eau, mélanger et faire partir à feu vif.
A l’ébullition, baisser le feu au minimum. Couvrir. Laisser cuire
20 à 25 mn.
Le riz doit être à la fois ferme à l’extérieur et moelleux dedans.
Eteindre. Laisser reposer 5 à 10 mn.
Décorer, si l’on veut, de rondelles d’oignons frites et servir.
Ce riz accompagne excellemment les légumes et les viandes grillées
tandoori.

3.

Le riz aux lentilles rouges

Khichudi

150 g de riz basmati, soit 1 verre
150 g de lentilles rouges (musur dal)
1 petit oignon
1 échalote hachée
1 ou 2 gousses d’ail hachées
80 g de beurre
1 c. à s. d’huile
1 c. à c. 1/2 de sel
eau : 3/4 l
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1/3 de c. à c. de cardamome moulue
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de poivre noir moulu
1/2 c. à c. de piment de Cayenne moulu
3 clous de girofle
1 éclat de macis
1/2 c. à c. de glutamate

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
Trier soigneusement les lentilles. Les laver à grande eau avec le riz
et laisser égoutter le tout. Ce genre de lentilles décortiquées cuit très
vite, donc verser le riz et les lentilles ensemble dans une sauteuse.
Ajouter l’eau et le sel. Porter à ébullition, puis couvrir hermétiquement. Réduire le feu de moitié. Laisser bouillir 3 à 4 mn puis
baisser le feu au minimum.
Surveiller et remuer de temps en temps, car ce plat a tendance à
attacher. Au besoin, rajouter un peu d’eau en cours de cuisson.
L’ensemble doit rester moelleux, mais jamais collant.
Pendant les 30 mn de cuisson du riz, faire frire à l’huile l’oignon
dans une poêle, avec l’échalote et l’ail finement hachés. Ajouter
le cumin et le curcuma, puis le gingembre. Remuer. Compléter
avec les autres épices.
Avant que l’oignon soit brun, incorporer le beurre. Quand il est
fondu, verser le tout dans le riz et les lentilles.
Mélanger et vérifier la consistance. Goûter et, au besoin, rajouter
du sel et un peu d’eau.
Laisser cuire encore 5 mn, à couvert. Servir.
Ce plat du temps de la mousson se déguste avec poissons frits ou
beignets de légumes. Il est assez compact.

4.

Le riz aux petits pois

Pulao

300 g de riz basmati (2 verres)
50 g de beurre
1 boîte de 200 g de petits pois extra-fins
2 grosses échalotes hachées
2 gousses d’ail hachées
10 clous de girofle
2 morceaux de cannelle chinoise
1 écorce de macis
10 cosses de cardamome verte
12 grains de poivre noir
1/2 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de vadavam (M.E.6)
600 ml d’eau, soit 4 verres
sel : 1 c. à c. 1/2
1/2 c. à c. de glutamate
 
EN GARNITURE :
1 c. à s. d’amandes effilées ou de pistaches décortiquées et grillées
quelques tranches d’oignon frites
1 c. à s. de coriandre fraîche hachée (facultatif)
ou quelques filaments de safran

Préparation : 10 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
Laver le riz et l’égoutter. En prendre une cuillerée à soupe que l’on
fera cuire à part dans une petite casserole avec 1 c. à c. de curcuma,
pour obtenir des grains orange. Dans une grande poêle, faire revenir dans le beurre les échalotes et l’ail finement hachés.
Y verser le riz et les épices, l’eau et le sel. Mélanger et porter à ébullition, puis réduire le feu au minimum et couvrir. Au bout de 15
à 20 mn, quand l’eau est absorbée, éparpiller les grains de riz orange
et incorporer les petits pois en remuant.
Recouvrir et laisser cuire encore 5 mn. Eteindre. Laisser reposer
10 mn au chaud.
Garnir avec les amandes ou les pistaches grillées, les tranches d’oignon frites et la coriandre fraîche (ou le safran). Servir. Ce riz doit
rester assez sec. Il est réservé aux repas de fêtes et s’associe aux viandes,
poissons, crustacés et dal.

5.

Le riz au vadavam

Chawal vadavam

300 g de riz basmati (2 verres)
50 g de beurre, ou 2 c. à s. d’huile de sésame
3 c. à c. de vadavam (M.E.6)
2 doses de safran ou 1 c. à c. de garam masala (M.E.4)
10 grains de poivre noir
12 clous de girofle
1 morceau de macis
2 piments verts forts, épépinés et hachés (facultatif)
600 ml d’eau (4 verres)
1/2 c. à c. de glutamate
sel : environ 1 c. à c. 1/2

Préparation et cuisson : 25 mn.
 
Laver le riz à grande eau et l’égoutter.
Le verser dans une large poêle. Ajouter d’abord l’eau, puis le
beurre fondu ou l’huile, et enfin le vadavam, toutes les épices, le
glutamate, le sel. Bien mélanger.
Faire partir à feu vif. Après quelques secondes d’ébullition, baisser le feu au minimum. Couvrir.
Au bout de 20 mn, éteindre et laisser reposer 10 mn.
Remuer pour bien détacher les grains et servir.
Délicieux avec les curries de poissons.
Pour accompagner les viandes, remplacer le safran par le garam
masala façon Gujarat (M.E.4).

6.

Le riz au citron

Nimbu chawal

300 g de riz basmati (2 verres)
3 c. à s. d’huile de moutarde ou d’arachide
1 c. à s. de graines de moutarde noire
1 c. à s. de gingembre frais broyé
3 piments verts très forts hachés (semi-facultatif)
1 c. à c. de curcuma
3 ou 4 citrons verts (selon grosseur)
feuilles de kari (ou une feuille de laurier ciselée)
sel : 1 c. à c. 1/2
600 ml d’eau (4 verres)

Préparation : 10 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
Faire cuire le riz seul, selon la recette n° 1, mais sans girofle. Le
mettre de côté, au chaud.
Dans une grande poêle ou une sauteuse, faire revenir à l’huile de
moutarde ou d’arachide le gingembre broyé, le piment et les
graines de moutarde.
Quand ces graines éclatent, ajouter les feuilles de kari ou le laurier, le sel et le jus des trois citrons verts, ainsi que le curcuma.
Donner un tour de bouillon.
Ajouter le riz et bien mélanger.
Faire revenir le tout 5 mn à bon feu. Recouvrir et laisser à la chaleur encore 5 mn, mais sans feu.
Servir en décorant de zestes de citron.
Ce riz est typique de l’Inde du Sud et se marie très bien aux poissons et aux crustacés. Les personnes sensibles devront réduire les
quantités de piment et de graines de moutarde, irritantes pour l’intestin.

7.

Le riz d’été au yaourt

Dahi chawal

300 g de riz basmati (2 verres)
3 yaourts au lait entier (450 ml)
1 c. à c. de gingembre frais, broyé
1 piment vert écrasé
1 c. à c. de coriandre fraîche hachée
1 c. à c. de graines de moutarde noire
1 c. à s. de feuilles de kari ou une feuille de laurier ciselée
1 c. à s. d’huile de moutarde
sel : 1 c. à c. 1/2
600 ml d’eau (4 verres)

Préparation et cuisson : 30 à 35 mn.
 
Laver et égoutter le riz. Le cuire seul avec le sel et l’eau, selon la
recette n° 1 (sans clous de girofle). Le laisser refroidir.
Battre le yaourt au fouet, puis le mélanger au riz avec le gingembre. Bien détacher les grains. Goûter et resaler si besoin.
Dans une poêle, faire revenir à l’huile les graines de moutarde, le
piment et les feuilles de kari (ou la feuille de laurier).
Mélanger avec le riz au yaourt et parsemer le tout de la coriandre
fraîche.
Servir froid.
Cette recette d’été est classique en Inde du Sud.

 
LES PAINS,

GALETTES ET FEUILLETÉS
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8.

Le pain indien classique

Chappati ou ruti

POUR 8 GALETTES :
225 g de farine de blé semi-complète (ou complète)
50 g de beurre (facultatif)
150 ml d’eau tiède environ
1 c. à c. de sel (environ 5 g)
un peu de beurre ramolli

Préparation et cuisson pour huit galettes : 1 h. – Repos : 1 h.
 
Dans une jatte, mélanger la farine semi-complète et le sel.
Incorporer le beurre mou en travaillant du bout des doigts.
Faire un puits et y verser la moitié de l’eau.
Malaxer 10 mn et incorporer le reste d’eau. Attention : la quantité d’eau diffère selon la qualité des farines ! On doit obtenir une
pâte assez ferme, mais très souple et élastique. Si elle se craquelle,
elle est trop sèche. Si elle colle, il y a trop d’eau.
Faire une boule. Couvrir d’un linge et laisser reposer 1 h à température ambiante.
Diviser ensuite la pâte en huit portions. Faire huit boules. Etaler
chacune au rouleau sur le plan de travail, en faisant une abaisse
ronde de la taille d’une petite assiette de 3 mm d’épaisseur.
Faire chauffer à sec et à feu assez vif une grande poêle à fond épais.
Saupoudrer de farine. Placer une abaisse de pâte. En 30 s, apparaissent des cloques en surface. Appuyer alors sur le chappati à l’aide
d’un linge mis en boule pour que la cuisson soit uniforme.
Retourner. Répéter l’opération deux fois pour chaque face. En 5
à 7 mn la galette est cuite. Les chappati doivent être dorés et présenter des taches brunes des deux côtés.
Retirer du feu et placer sur une assiette ou un linge. Enduire d’un
peu de beurre ramolli.
Au fur et à mesure de leur cuisson, placer les chappati l’un sur l’autre,
les enduire de beurre et les recouvrir. Garder et servir chaud.
Le chappati est le pain le plus utilisé en Inde. Quand on mange avec
les doigts, il sert de « troisième main » pour saisir la nourriture.

9.

Les galettes de blé frites

Puri ou luchi

Si la farine est semi-complète ou complète, il s’agit de puri. Quand
la farine est blanche, il s’agit de luchi.
POUR 8 GALETTES :
200 g de farine blanche ou semi-complète
60 g de beurre mou
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 petite c. à c. de sel
100 ml d’eau tiède environ
huile de friture

Préparation et cuisson pour huit puri ou luchi : environ 35 mn.
– Repos : 1 h 30.
 
Dans une jatte, mélanger la farine, le sel et le poivre.
Ajouter le beurre très mou, en travaillant du bout des doigts.
Verser l’eau tiède et pétrir la pâte 10 mn, jusqu’à ce qu’elle soit
souple et lisse. Eventuellement, ajouter quelques filets d’eau. La
pâte ne doit ni craqueler, ni coller.
Faire une boule et laisser reposer 1 h 30 dans une poche en plastique, à température ambiante.
Pétrir à nouveau et diviser en huit portions. En faire des boules.
Etaler chaque boule au rouleau pour obtenir des galettes rondes
de 2 à 3 mm d’épaisseur, de la taille d’une soucoupe.
Dans une poêle, faire chauffer 2 cm d’huile de friture. Plonger
chaque luchi ou puri dans l’huile chaude pendant 1 mn, puis
retourner. Appuyer légèrement sur chaque face avec le dos d’une
écumoire métallique. Retourner encore.
Ces galettes doivent gonfler comme des petits coussins.
En 3 mn environ, les luchi sont cuits.
Retirer et égoutter sur du papier absorbant.
Si la poêle est très grande, on peut en faire cuire deux ou trois à
la fois.
Ces galettes sont très appréciées le matin, au petit déjeuner.

10.

Les petits pains levés

Bhatura

POUR 8 PAINS :
400 g de farine de froment
1 sachet de levure de boulanger lyophilisée
1 c. à c. de sucre semoule
2 œufs
50 g de beurre mou
1 petite c. à c. de sel (environ 4 g)
150 à 200 ml de lait tiède (35° C)
24 graines de cardamome verte
huile de friture

Préparation : 25 mn. – Repos : 2 h 20. – Cuisson : 6 mn à l’huile,
30 mn au four.
 
Dans un verre, faire fondre le sucre avec trois cuillerées à soupe
d’eau tiède (35° C) et y ajouter la levure. Laisser gonfler la levure
au chaud. En 10 mn le verre est plein.
Dans une jatte, mélanger du bout des doigts la farine, le sel et le
beurre mou. On obtient une sorte de sable. Faire un puits, verser
les trois quarts du lait et le levain. Faire tomber les bords, ajouter
les œufs et mélanger à la spatule. Verser le reste du lait si la pâte
est trop dure.
Sortir la pâte et la travailler à la main pendant 10 mn : écraser en
poussant, plier en deux. Faire un quart de tour, écraser à nouveau,
plier, et ainsi de suite plusieurs fois. Si la pâte colle aux doigts, saupoudrer de farine. Elle doit être légère et très souple.
Faire une boule. Replacer dans la jatte et laisser lever pendant 2 h,
au chaud et couvert. Reprendre la pâte et pétrir à nouveau pendant 3 mn.
Former huit petits pains ronds en incorporant trois graines de cardamome dans chacun. Les aplatir un peu avec la paume de la main
et les laisser lever encore 20 mn au chaud.
Dans une grande poêle d’au moins 30 cm de diamètre, faire
chauffer l’huile (environ 3 cm d’épaisseur) et y placer les pains.
Laisser cuire à feu moyen environ 5 à 6 mn, en retournant les
pains jusqu’à ce qu’ils soient dorés. Les égoutter sur du papier absorbant et les manger chauds.
Ces pains sont typiques du Penjab où ils sont toujours servis avec
le curry de pois chiches (kabuli channa, recette n° 41). Délicieux
aussi avec poissons et viandes.
Si l’on préfère la cuisson au four, placer les pains, en les écartant
l’un de l’autre, sur une plaque à revêtement antiadhésif. Faire
chauffer le four et mettre le thermostat à 6 ou 7 (pas plus !). Cuire
25 à 30 mn en surveillant.

11.

Les galettes levées

Nan

POUR 6 GALETTES :
450 g de farine de froment
450 ml (environ) de lait tiède (35° C)
1 œuf
1 sachet de levure de boulanger lyophilisée
60 g de beurre mou
1 c. à c. de sel (environ 5 g)
1 c. à c. de sucre semoule
1 c. à c. de graines d’anis vert ou de pavot

Préparation : 25 mn. – Repos : 2 h. – Cuisson : 12 mn.
 
Dans un verre, faire fondre le sucre avec 3 c. à s. d’eau tiède
(35° C), puis ajouter la levure. Mélanger et laisser gonfler 10 mn
au chaud.
Dans une jatte, verser la farine et le sel, mélanger. Faire un puits et
incorporer la levure, le beurre fondu, les trois quarts du lait tiède et
l’œuf battu. Bien malaxer à la spatule en ajoutant, si nécessaire, le
reste de lait. Sortir la pâte et la travailler à la main pendant 10 mn,
comme dans la recette n° 10. Mais elle doit être plus molle. Si elle
colle aux mains, saupoudrer de farine, elle doit rester très souple.
Faire une boule et la replacer dans la jatte.
Laisser lever 2 h au chaud et couvert.
Après ce délai, reprendre la pâte, la pétrir encore 3 mn.
La diviser en six boules égales que l’on étale en forme de galettes
ovales de 1,5 cm d’épaisseur.
Parsemer de graines d’anis ou de pavot, en les faisant coller.
Faire chauffer le four et placer les pâtons sur une plaque à revêtement antiadhésif (en Inde, on les applique sur les parois du four
tandoor).
Enfourner et laisser cuire 10 à 12 mn thermostat 7 (220° C).
Les galettes doivent être dorées et rester souples.
Ces galettes sont parfois fourrées au fromage blanc (panir) et arrosées de beurre. Elles accompagnent les mets chez les musulmans
du Nord de l’Inde.

12.

Les galettes feuilletées

Paratha

Cette galette est un feuilleté ou demi-feuilleté salé que l’on fait
traditionnellement cuire au beurre. Nous préférons la cuisson au
four, plus légère.
Beaucoup de paratha sont farcis aux légumes, à la viande ou au
poisson. Dans ce cas, nous les avons fait figurer aux « Entrées ».
POUR 8 PARATHA :
300 g de farine de froment
150 g de beurre dur
150 ml d’eau environ (selon la farine)
1 c. à c. de sel (6 g)

Préparation : feuilleté, 2 h ; demi-feuilleté, 1 h 30. – Cuisson : 30 mn
à la poêle, 15 à 20 mn au four.
 
Mettre la farine dans une jatte. Faire un puits et verser les trois
quarts de l’eau dans laquelle on a fait fondre le sel. Mélanger à la
spatule ou aux doigts en fraisant, jusqu’à obtenir une pâte lisse,
ferme et élastique, et en ajoutant de l’eau si nécessaire (selon les
farines).
Laisser reposer 30 mn.
Fariner la planche et étaler cette pâte au rouleau en un rectangle de
0,5 cm d’épaisseur. Y mettre le beurre coupé en petits morceaux (le
beurre doit avoir la même consistance que la pâte). Replier les
quatre coins pour enfermer le beurre. Laisser reposer 10 mn. Etaler
au rouleau en une bande de 0,5 cm d’épaisseur, sans faire sortir le
beurre. Plier en trois. Faire reposer au frais pendant 15 mn. Abaisser
de nouveau au rouleau dans le sens contraire. Laisser reposer 15 mn.
Répéter cette opération six fois, et huit fois si l’on désire une pâte
exceptionnellement légère.
Si l’on désire un demi-feuilleté (souvent nécessaire dans les recettes
de paratha farcis), on incorpore le beurre mou à la farine, avec l’eau
et le sel. On pétrit ; on laisse reposer 15 mn. Ensuite on ne pratique que quatre tours de pliage à 15 mn d’intervalle.
Enfin, et dans les deux cas, diviser la pâte en huit portions. Rouler
chacune d’elles en boule et l’étendre en une abaisse mince, ronde
ou carrée, de 3 mm d’épaisseur.
La cuisson traditionnelle se fait dans une poêle à fond épais. Si la
poêle est grande, on peut faire cuire deux paratha à la fois. Chauffer
la poêle à feu modéré. Enduire le fond d’un peu de beurre. Laisser
cuire les feuilletés 3 à 4 mn. Enduire la face externe de beurre et
retourner. Laisser cuire encore 3 à 4 mn. Garder au chaud, ou repasser 2 mn au four avant de servir.
La cuisson au four est plus rapide, puisque l’on peut mettre
ensemble les huit galettes (15 à 20 mn au thermostat 9, 270° C
en piquant en début de cuisson avec une fourchette).
Délicieux avec curries d’œufs, panir, légumes, poissons.

13.

Le pain de blé aux pois chiches

Missi ruti

Il s’agit d’un chappati mixte et épicé.
POUR 8 GALETTES :
125 g de farine de blé semi-complète
125 g de farine de pois chiches
50 g de beurre fondu
2 c. à s. de ciboulette ou de cèbe fraîche et hachée
2 c. à s. de coriandre fraîche hachée
1 piment vert haché
1 c. à c. de piment de Cayenne en poudre
1 c. à c. de sel (environ)
150 ml d’eau tiède (environ)
beurre pour friture.

Préparation et cuisson : 1 h. – Repos : 2 h.
 
Mélanger soigneusement les deux sortes de farine avec le sel. Y ajouter la ciboulette et la coriandre hachées, le piment et le beurre fondu
en travaillant du bout des doigts.
Ajouter l’eau graduellement et pétrir jusqu’à obtenir une pâte très
souple, ferme mais non craquelée.
Faire reposer 2 h à température ambiante en couvrant d’un linge
humide.
Diviser la pâte en huit morceaux. Etaler chacun au rouleau et en
faire une abaisse ronde de 3 mm d’épaisseur.
Faire cuire les galettes dans une grande poêle beurrée. Procéder
comme pour les chappati ordinaires (recette n° 8), en retournant
chaque galette, qui doit être cuite en 5 à 7 mn.
Tenir au chaud.
Servir au petit déjeuner ou avec épinards et légumes.

14.

Le pain de riz au dal

Dhokla

300 g de riz
100 g de soja vert décortiqué (kolai dal)
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à s. d’huile de sésame
150 ml de yaourt entier (1 pot) + 2 c. à s.
1 piment vert fort écrasé
1 pincée d’ase fétide
sel (environ 5 g)
eau chaude (très peu)

Préparation et trempage la veille : 4 h 30. – Repos : une nuit. – Cuisson :
30 à 40 mn.
 
Faire tremper le riz et le kolai dal pendant 4 h. Egoutter et passer
au robot pour obtenir une pâte.
Dans une tasse, mélanger l’huile et les 2 c. à s. de yaourt, y ajouter l’ase fétide.
Dans une jatte, verser la pâte de riz et de dal. Faire un puits et y
mettre le mélange contenu dans la tasse, sans mélanger. Couvrir
et laisser reposer toute une nuit.
Le lendemain, retirer l’ase fétide, qui surnage ou s’est déposée au
fond. Ajouter le piment haché et le gingembre, le sel et un yaourt
au lait entier.
Malaxer le tout en ajoutant un petit peu d’eau si nécessaire.
La pâte doit être onctueuse, mais rester un peu ferme.
Verser dans une assiette creuse ou un plat. Tasser et lisser la pâte.
Couvrir l’assiette et la placer sur une casserole d’eau bouillante.
Mieux, la placer dans un compartiment de votre casserole « spéciale vapeur », sans fermer complètement le couvercle.
Faire bouillir l’eau au moins 30 mn.
Après cuisson, couper ce pain en carrés et servir avec une purée
de petits pois frais, matar tarkari (cf. recette n° 103).
Ce pain est une spécialité du Gujarat.
On l’accompagne aussi, tout simplement, d’une sauce composée
de jus de tamarin, citron vert, cumin moulu et coriandre fraîche.

15.

Les crêpes de dal et de riz

Dosa

POUR 8 CRÊPES ÉPAISSES :
300 g de riz
100 g de pois chiches ou de kolai dal
(ou 100 g de farine de pois chiches)
1/2 c. à c. de fenugrec en poudre
quelques feuilles de kari (ou une feuille de laurier ciselée)
1 c. à c. 1/2 de sel (environ 7 à 8 g)
beurre pour cuisson
un peu d’eau

Trempage et repos : au moins 7 h. – Préparation : 15 mn. – Cuisson :
6 à 7 mn pour chaque crêpe, soit environ 1 h.
 
Après les avoir lavés à grande eau, faire tremper les pois chiches
ou le kolai dal avec le riz au moins 3 h dans l’eau chaude (si les
pois chiches sont trop durs, il convient de les cuire 30 mn à la
Cocotte-Minute).
Si l’on emploie la farine de pois chiches, on ne la fait pas tremper. On ajoute de l’eau et on l’incorpore à la pâte de riz.
Moudre les pois et le riz dans le robot jusqu’à obtention d’une pâte
homogène. Placer dans une jatte. Incorporer le fenugrec, les feuilles
de kari écrasées, le sel. Ajouter un peu d’eau pour obtenir une pâte
lisse, fluide, mais pas liquide. Laisser reposer au moins 4 h ou, mieux
encore, toute la nuit, en couvrant.
Le lendemain, remuer la pâte. La diviser en huit portions correspondant au diamètre de la poêle.
Faire cuire dans la poêle beurrée, comme des crêpes ordinaires, mais
épaisses, environ 5 à 7 mn en retournant.
Tenir au four tiède, car ces crêpes se mangent chaudes.
Spécialités du Sud de l’Inde, les dosa se servent plutôt au petit déjeuner ou à 17 h avec du thé ou du café au lait.
Pour les repas, ces crêpes pourront être farcies d’oignons frits ou
de pommes de terre, avec curcuma et graines de moutarde ou servies avec un plat de pommes de terre au yaourt (cf. alu dahi,
recette n° 30) et un chutney de noix de coco.

 
LES ENTRÉES :

AMUSE-GUEULE,

BEIGNETS, CROQUETTES

ET FEUILLETÉS
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16.

Les galettes salées

Nimki

250 g de farine de froment
50 g de beurre
1 c à. c. de graines de nigelle
1 c. à c. de graines d’ajowan (ou de cumin)
1 c. à c. de sel (5 g)
125 ml d’eau tiède environ
huile de friture

Préparation : 25 mn. – Cuisson : 4 à 5 mn à l’huile, 15 mn au four.
 
Dans une jatte, mélanger la farine, le sel, les graines de nigelle et
d’ajowan (ou de cumin).
Incorporer le beurre fondu et verser l’eau progressivement, en
remuant.
Pétrir 10 mn la pâte qui doit devenir souple et élastique.
Diviser cette pâte en deux boules.
Sur le plan de travail, étaler au rouleau chaque boule sur une
épaisseur de 2 à 3 mm.
Piquer les abaisses avec une fourchette.
Fariner un peu et couper au couteau des petits triangles, ou des
losanges de 2 à 3 cm de côté.
Plonger les petites galettes dans la grande friture environ 4 mn, à
feu moyen.
Egoutter. Conserver dans une boîte en fer.
Si l’on préfère la cuisson au four, étaler les petits triangles de pâte
sur une plaque antiadhésive et cuire 15 mn au thermostat 6-7.
Servir à l’apéritif.

17.

Les galettes à la nigelle

Goja

150 g de farine de froment blanche
150 g de farine semi-complète
50 g de beurre fondu
1 c. à c. de graines de nigelle
3 ou 4 pincées de sel
huile de friture
sucre glace
 
POUR LE SIROP :
200 g de sucre de canne blanc
100 ml d’eau
1 bâton de vanille

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 4 à 5 mn. – Sirop : 10 mn.
 
Dans une jatte, mélanger les deux sortes de farine et les graines
de nigelle avec trois pincées de sel.
Ajouter le beurre fondu et verser l’eau petit à petit jusqu’à obtention d’une pâte lisse, non craquelée, ne collant pas aux doigts.
Pétrir 10 mn et faire une boule. Etaler au rouleau pour obtenir
une abaisse de 2 à 3 cm d’épaisseur, puis découper des losanges
de 2 cm de côté.
Les plonger dans la friture chaude et cuire environ 4 mn.
Egoutter et étaler sur un papier absorbant.
Dans une casserole, faire le sirop en faisant fondre le sucre dans
l’eau, à feu moyen.
Laisser bouillir ce mélange avec la gousse de vanille fendue, jusqu’à obtention d’un sirop doré et filant. Au-delà, nous obtiendrions
du caramel.
Retirer du feu et y plonger les galettes une par une, en remuant
doucement pour qu’elles soient bien enduites de sirop. Les égoutter à l’écumoire et les étaler sur un grand plat saupoudré de sucre
glace, sans qu’elles se touchent. Laisser sécher. Saupoudrer encore
de sucre glace pour éviter de les faire coller.
Conserver dans un bocal. Servir avec le thé.

18.

Les petits pains d’épinards à la vapeur

Palak dhokla

500 g d’épinards
150 g de semoule de blé
150 ml de yaourt entier (1 pot)
2 c. à s. d’huile de sésame
4 gousses d’ail
1/2 c. à c. de levure chimique
2 c. à c. de coriandre fraîche hachée
150 ml d’eau chaude
Sel (environ 5 à 6 g)

Préparation totale : 40 mn. – Repos : 1 h. – Cuisson : 40 mn.
 
Laver les épinards. Enlever les grosses côtes. Les faire fondre 10 mn
à la casserole « spéciale vapeur ». Les retirer et les hacher.
Mettre de côté.
Battre le yaourt mélangé à l’eau chaude. Incorporer la semoule en
pluie et battre pendant 5 mn.
Couvrir et laisser reposer 1 h.
Incorporer ensuite les épinards à cette pâte, avec le sel, en remuant
vigoureusement.
Dans une poêle, faire frire à l’huile de sésame l’ail finement haché.
Verser l’huile et l’ail brun sur la pâte d’épinards. Ajouter la levure
chimique et malaxer le tout.
Mettre dans un plat de Pyrex peu profond. Tasser bien.
Faire bouillir de l’eau dans la casserole « spéciale vapeur ». Placer
le plat dans le compartiment supérieur. Couvrir aux trois quarts
et laisser cuire dans la vapeur 30 à 35 mn.
Il faut que la pâte devienne ferme.
Retirer. Découper en petits rectangles et garnir de coriandre
hachée.
Servir très chaud, en entrée, en arrosant de sauce universelle
(M.E.8).

19.

Les samosa à la viande

Kima samosa

Les samosa ou rissoles peuvent se faire aussi bien avec toutes sortes
de légumes ou du poisson.
POUR LA FARCE :
400 g de viande de mouton hachée
1 gros oignon haché
4 gousses d’ail hachées
2 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de piment sec en poudre
1 piment vert haché
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de cumin en poudre
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de sel (4 à 5 g)
1 c. à c. de glutamate
2 c. à s. d’huile de friture
1 bol d’eau
 
POUR LA PÂTE :
400 g. de farine blanche
3 c. à s. de yaourt
60 g. de beurre fondu
100 à 150 ml d’eau tiède
4 pincées de sel
2 litres d’huile pour grande friture

Préparation : 40 mn. – Cuisson : 5 mn.
 
La farce :
Dans une poêle, faire frire l’oignon et l’ail hachés ; à mi-cuisson,
ajouter la viande hachée et cuire jusqu’à ce qu’elle soit brune.
Ajouter curcuma, gingembre broyé, piment, garam masala, cumin,
coriandre, sel et glutamate. Remuer à la spatule en versant un bol
d’eau. Laisser réduire. Quand l’eau est absorbée, ôter du feu et
mettre de côté.
 
La pâte :
Dans une jatte, mélanger la farine et le sel, ajouter le beurre fondu
et les 3 c. à s. de yaourt. Remuer en incorporant l’eau tiède, puis
pétrir 10 mn, jusqu’à obtention d’une pâte souple, élastique, pas
trop ferme, mais qui ne colle pas.
Diviser la pâte en boulettes. Etaler chacune d’elles au rouleau
pour obtenir un disque très mince de 10 cm de diamètre.
Couper chaque disque en deux. Rouler chaque demi-cercle en forme
de cône et l’emplir d’une cuillerée de farce. Mouiller les bords et
les souder en les repliant, puis en les pinçant.
Dans une large friteuse, faire chauffer l’huile et plonger les samosa
un par un en veillant à ce qu’ils ne collent pas les uns aux autres.
Remuer. Quand ils sont bien dorés, c’est-à-dire en 4 à 5 mn, les
égoutter.
Servir chaud avec un chutney de mangue (recette n° 132) ou de
menthe (recette n° 133).

20.

Les croquettes de poisson

Machli kofta

500 g de filet de cabillaud
1 oignon et 2 échalotes hachés
3 gousses d’ail hachées
1 œuf
3 c. à s. de farine de pois chiches
3 c. à s. de chapelure ou farine
3 c. à s. de jus de citron vert
sel : environ 6 g
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
3 c. à s. de coriandre fraîche hachée
1 piment vert fort
2 c. à c. de poivre noir et blanc moulu
2 c. à s. d’huile ou de beurre
huile de friture

Préparation : 25 mn. – Cuisson : 4 mn à l’huile, 15 mn au four.
 
Cuire les filets de poisson 5 mn à la casserole « spéciale vapeur »,
avec un peu de sel et, si l’on veut, quelques grains d’anis vert.
Dans une poêle, faire frire à l’huile ou au beurre l’oignon, l’échalote et l’ail hachés. Quand ils sont dorés, ajouter le gingembre broyé,
le curcuma, le « cinq-épices », le piment, le poivre et le sel. Remuer
une minute à la spatule en ajoutant un filet d’eau pour obtenir
une pâte lisse.
Dans une jatte, émietter le poisson (sans arêtes). Y ajouter la farine
de pois chiches et l’œuf, puis les épices en pâte, le jus de citron et
2 c. à s. de coriandre hachée. Malaxer le tout. Goûter et resaler si
besoin.
Façonner des petits cylindres de 5 à 6 cm de long, ou des boules
de la grosseur de belles noix, et les rouler dans la chapelure ou la
farine blanche. Elles ne doivent ni coller, ni se fendre.
Faire chauffer l’huile de friture, déposer une par une les croquettes
dans la friteuse, à feu moyen. Laisser cuire environ 4 mn. Egoutter
et conserver au chaud.
Si l’on préfère la cuisson au four, placer les croquettes côte à côte
sur une grille, au-dessus d’un plat en Pyrex, et les cuire 15 mn au
gril du four, en arrosant de beurre.
Servir bien chaud, en garnissant d’une c. à s. de coriandre fraîche
hachée, avec des lentilles rouges au « cinq-épices » (musur dal, recette
n° 39).
On peut ajouter un jus de citron.

21.

Les croquettes de viande aux pois chiches

Shami kabab

500 g de bœuf ou de mouton haché
75 g de pois chiches
1 oignon et 3 échalotes coupés
4 gousses d’ail écrasées
2 c. à c. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de sel (5 à 6 g)
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 c. à c. de glutamate
1 œuf
feuilles de menthe fraîche hachées
1 jus de citron vert
huile pour friture

Préparation et cuisson : environ 2 h. – Trempage des pois chiches :
12 h.
 
Laver les pois chiches et les faire tremper au moins 12 h. Les cuire
au moins 45 mn à la Cocotte-Minute, sans sel (ne pas ajouter de
bicarbonate de soude, cela donne mauvais goût). Les sortir et
jeter l’eau.
Dans la Cocotte-Minute, et toujours sous pression, faire cuire à
nouveau les pois chiches 15 mn, mais en y mélangeant viande,
oignons, échalotes, ail, curcuma, piment, gingembre, poivre blanc,
glutamate, sel et concentré de bouillon (prendre garde au sel
quand on emploie ce genre de bouillon concentré, déjà très salé).
Ajouter 200 ml d’eau.
Découvrir la cocotte à chaud, sous l’eau froide, pour éviter les projections de vapeur brûlante. Laisser cuire encore à feu doux, sans
couvercle, jusqu’à évaporation complète du liquide. Laisser refroidir.
Broyer l’ensemble dans le robot en y ajoutant le garam masala, l’œuf
et 1 c. à s. de jus de citron, jusqu’à obtention d’une pâte homogène.
Former quinze à vingt boulettes avec cette pâte en saupoudrant
de chapelure, si nécessaire, pour qu’elles n’adhèrent pas aux mains
et les aplatir.
Dans une grande poêle faire frire (en deux fois) les croquettes 5 à
6 mn dans 1 à 2 cm d’huile, en les retournant délicatement pour
qu’elles soient bien dorées et croustillantes. Egoutter à l’écumoire.
(Peut se préparer à l’avance, dans ce cas, réchauffer au four.)
Servir chaud, en deuxième entrée, parsemé de feuilles de menthe
hachées, avec un chutney pudinha (recette n° 133) et quelques
tranches de concombre arrosées d’un jus de citron.

22.

Les feuilletés de pommes de terre

Alu paratha

Il s’agit d’un feuilleté de pommes de terre enrichi. On peut acheter
chez son boulanger la pâte feuilletée crue, longue à faire, et la conserver au congélateur, ou la préparer soi-même selon la recette n° 12.
Pâte pour 8 paratha selon recette n° 12
 
POUR LA FARCE :
350 g de pommes de terre
4 échalotes hachées
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées
sel : environ 4 à 6 g
1 c. à c. de glutamate
2 c. à s. de beurre ou huile

Préparation et cuisson : 3 h si l’on fait la pâte, 1 h si on l’achète toute
prête.
 
La farce :
Faire cuire les pommes de terre à la vapeur, sans la peau. Les écraser à la fourchette.
Dans une poêle, faire revenir à l’huile ou au beurre les échalotes
hachées. Y ajouter les pommes de terre écrasées, la coriandre
hachée, toutes les épices, le glutamate et le sel.
Mélanger et faire revenir tous ces ingrédients. Ajouter un peu d’eau,
si nécessaire, afin d’obtenir une pâte épaisse mais pas trop ferme.
Goûter, mettre de côté.
Préparer à l’avance la pâte pour paratha ordinaire (selon la recette
n° 12).
Prélever l’une des huit portions de pâte, la couper en deux morceaux et aplatir chacun au rouleau pour obtenir deux disques de
6 cm de diamètre et 3 mm d’épaisseur.
Sur l’un d’eux, placer une grosse c. à s. de farce et recouvrir avec
l’autre. Souder les bords enduits de jaune d’œuf, en pinçant la pâte.
Aplatir légèrement l’ensemble avec les doigts, avec précaution par
crainte de perforation ou de sortie de la farce. Faire ainsi les huit
feuilletés.
Les placer deux par deux dans une large poêle chaude, bien enduite
de beurre. Faire cuire chaque face 3 à 4 mn et réserver au chaud.
On peut aussi cuire au four (20 mn à 270° C). C’est meilleur !
Servir chaud, en entrée, avec un chutney doux ou avec un poulet
vindaloo (recette n° 48).

23.

Les feuilletés à la moghole

Moghlai kima paratha

Pâte pour 8 paratha selon la recette n° 12
 
POUR LA FARCE :
250 g de viande de mouton hachée
1 oignon et 2 échalotes hachés
1 gousse d’ail hachée
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
1/2 c. à c. de piment de Cayenne en poudre
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à s. de purée de tomate
1 tablette de concentré de bouillon de volaille Maggi
sel : 3 à 4 g
1/2 c. à c. de glutamate
beurre ou huile

Préparation et cuisson : 3 h si l’on fait soi-même la pâte, 1 h si on
l’achète.
 
La farce :
Faire revenir la viande hachée à l’huile ou au beurre dans une
grande poêle. Quand elle est brune, la retirer en l’égouttant et la
mettre de côté. Dans la même matière grasse, faire frire l’oignon,
l’échalote et l’ail hachés. Lorsqu’ils sont bien dorés, ajouter le gingembre, puis les épices, le bouillon concentré « Maggi », le sel (attention à ne pas trop saler), le glutamate. Mélanger le tout et incorporer
la pulpe de tomate. Il est parfois nécessaire d’ajouter un demi-verre
d’eau. Incorporer la viande et laisser mijoter le tout environ 15 mn.
Vérifier la consistance de la farce, goûter et resaler si nécessaire. Laisser
refroidir. Farcir huit morceaux de pâte feuilletée, exactement comme
dans la recette n° 22. Souder les bords au jaune d’œuf. Cuire de
même, à la poêle beurrée ou au four (20 mn à 270° C). Servir chaud
en entrée unique, avec un chutney piquant au gingembre ou un
achar d’avocat (cf. recettes nos 131 et 135).

24.

Les feuilletés de crabe

Kankra paratha

24 abaisses de pâte feuilletée (recette n° 12)
 
POUR LA FARCE :
500 g de chair de crabe
(ou deux boîtes de crabe russe « Chatka », le seul acceptable)
1 œuf
1 c. à c. de moutarde forte
5 échalotes hachées fin
1 c. à s. 1/2 de farine de pois chiches
2 c. à s. de chapelure
1 jus de citron vert
1 c. à s. de crème fraîche épaisse
1 c. à c. de poivre vert, sec et moulu
2 c. à c. de graines de cumin moulues
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
2 c. à s. de coriandre fraîche hachée
1 petite c. à c. de sel (4 g)
1 c. à c. de glutamate
200 g d’asperges miniatures

Préparation : 30 mn avec la pâte toute prête. – Cuisson : 20 mn.
 
La farce :
Enlever soigneusement les filaments rigides et émietter la chair du
crabe.
Dans une jatte, mélanger le crabe, les échalotes hachées finement,
la farine de pois chiches, la chapelure, l’œuf, toutes les épices, le
sel, le glutamate, la coriandre fraîche, la moutarde et le jus de citron
ainsi que la crème fraîche.
Malaxer pour obtenir une pâte consistante.
 
Le feuilleté :
Incorporer la farce entre deux abaisses de pâte d’environ 7 x 4 cm
et 2 à 3 mm d’épaisseur. Bien fermer ; souder au jaune d’œuf et
cuire au four 20 mn à 270° C (thermostat 9).
Servir chaud, arrosé d’un jus de citron, en première entrée, avec
un chutney à la menthe pudinha (recette n° 133) ou une salade
composée (recette n° 32) et, en garniture, les petites asperges.
 
(Recette de l’auteur.)

25.

Les feuilletés de gambas

Jhingha ou chingri paratha

24 abaisses de pâte feuilletée (recette n° 12)
18 gambas décortiquées n° 2
anis vert
3 échalotes hachées
1 œuf
4 c. à s. de chapelure
1 c. à s. de moutarde Savora
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de rasam (M.E.5)
3 doses de vrai safran
feuilles de menthe (facultatif)
3 c. à s. de coriandre fraîche hachée
2 c. à s. de bulbe de fenouil réduit en purée
1 piment vert haché (facultatif)
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à c. de glutamate
1 petite c. à c. de sel (4 g)
70 ml d’alcool de riz ou d’armagnac
le jus d’un citron vert

Préparation : 30 mn avec la pâte toute prête. – Cuisson : 20 mn.
 
Si l’on emploie des gambas surgelées, les passer à l’eau froide et
les laisser décongeler dans un égouttoir.
Les précuire 3 à 4 mn dans le compartiment supérieur de la casserole spéciale vapeur, avec quelques graines d’anis vert. Les rincer à l’eau froide et les décortiquer. Jeter les têtes, qui ont un goût
très fort (après les avoir vidées de tout ce qui peut faire plaisir à
vos chats !).
Couper les corps en trois ou quatre morceaux et les faire macérer
30 mn dans l’alcool de riz ou l’armagnac.
 
La farce :
Dans une jatte, mélanger les échalotes crues hachées finement, la
chapelure, l’œuf, toutes les épices, le piment, la moutarde, le sel
et le glutamate, 2 c. à s. de coriandre fraîche hachée et les 2 c. à s.
de fenouil en purée.
Y ajouter les morceaux de gambas marinés et bien mélanger le tout
pour obtenir une farce à la fois consistante et pâteuse.
 
Le feuilleté :
Incorporer la farce entre deux abaisses de pâte de 6 x 4 cm. Souder
les bords au jaune d’œuf et cuire au four 20 mn à 270° C.
Servir chaud, en première entrée, avec quelques feuilles de menthe
fraîche et un chutney pudinha (recette n° 133), ou bien avec le
jus de citron vert pimenté et mélangé à la cuillerée restante de
coriandre hachée. Ajouter alors un chutney acidulé de pommes
vertes (recette n° 136), ou une salade composée (recette n° 32),
ou encore des lentilles blanches (recette n° 42).
 
(Recette de l’auteur.)

26.

Les beignets de fromage blanc

et semoule

Rawa panir bhaji

200 g de fromage blanc sec (panir), selon la recette n° 119
100 g de semoule de blé
60 g de beurre
300 ml de lait chaud
2 oignons hachés
2 poivrons rouges doux
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de macis moulu
1/3 de c. à c. de noix de muscade râpée
2 c. à s. de farine blanche
1 c. à c. de sel
chapelure
1 c. à s. d’huile d’olive
huile de friture

Préparation (panir non compris) : 1 h 30. – Cuisson : 25 mn.
 
Faire cuire 10 mn les poivrons rouges à la vapeur et mettre de côté.
Dans une casserole, faire chauffer le beurre et le sel. Ajouter la cuillerée d’huile d’olive, le macis et la muscade. Y faire revenir, pendant
2 mn, la semoule versée en pluie, en remuant avec une spatule.
Incorporer le lait chaud, petit à petit, en remuant sans cesse et cuire
2 à 3 mn.
Retirer du feu et incorporer ensuite le fromage (panir) préparé la
veille, l’oignon haché, les poivrons rouges précuits et grossièrement
hachés ainsi que le gingembre broyé.
Cuire le tout à nouveau pendant 5 mn en remuant toujours et en
ajoutant un peu d’eau si la pâte est vraiment trop épaisse.
Goûter et resaler un peu, si nécessaire ; retirer du feu.
Etaler cette mixture sur une planche et la passer 1 h au réfrigérateur.
Découper cette pâte durcie en petits carrés de 3 cm de côté et 6
à 7 mm d’épaisseur.
Dans une petite jatte, faire une pâte onctueuse avec la farine
blanche, une pincée de sel et 3 à 4 c. à s. d’eau.
Tremper les blocs de semoule au fromage dans cette pâte et les passer dans la chapelure.
Les plonger au fur et à mesure dans la grande friture très chaude
pendant 3 à 4 mn sans qu’ils se touchent. Egoutter.
Servir très chaud, en entrée, particulièrement pour un repas végétarien, avec, par exemple, un chutney à la menthe (recette n° 133).

27.

Les beignets d’oignons

et de pois chiches

Cholar pakora

POUR LA PÂTE :
100 g de farine de pois chiches
50 g de farine de froment
200 à 250 ml d’eau tiède à 40° C (selon les farines)
1/2 c. à c. de sel (3 g)
1/2 c. à c. de levure chimique
1/4 de c. à c. piment de Cayenne
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 œuf
 
POUR LES COMPLÉMENTS :
150 g d’oignons hachés
2 gousses d’ail réduites en purée
2 poivrons rouges moyens
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à s. de coriandre fraîche hachée
40 g de beurre fondu
1 tablette de bouillon concentré Maggi
2 pincées de sel (3 g)
huile de friture

Préparation : 1 h 15. – Cuisson : 8 mn au plus.
 
La pâte :
Dans une jatte, verser ensemble les deux farines, la levure chimique
et le sel. Bien mélanger. Faire un puits, y mettre l’œuf et la moitié de l’eau. Remuer à la spatule en faisant tomber une partie de
la farine au fond.
Ajouter le piment, le poivre et le garam masala. Incorporer, en tournant, le reste de l’eau jusqu’à obtention d’une pâte à beignets classique, consistante mais onctueuse.
Couvrir et laisser reposer 45 mn dans un endroit chaud.
 
Les compléments :
Hacher finement les poivrons rouges crus. Les mélanger avec l’ail
et l’oignon également hachés, le gingembre broyé, la tablette de
concentré de bouillon, le sel et le beurre fondu.
Incorporer ces compléments à la pâte à beignets qui a reposé.
Mélanger intimement.
Dans la friteuse, porter l’huile à la chaleur maximale, mais sans
qu’elle brûle. Y plonger le panier métallique. Faire glisser une à
une dans l’huile des cuillerées de pâte en aussi grand nombre que
peut contenir le bac à huile. Régler à feu moyen.
Remuer avec une écumoire. Au bout de 4 mn environ, quand les
beignets sont encore blancs, relever le panier, égoutter et laisser
refroidir. Baisser le feu.
Relancer le feu et plonger une seconde fois les beignets dans l’huile
bouillante pendant 2 à 3 mn, jusqu’à ce qu’ils soient brun-doré.
Ainsi ils seront très croustillants. Egoutter. Ces beignets ont des
formes aléatoires.
Servir chaud, avec des lentilles rouges (musur dal, recette n° 39),
en entrée unique, ou avec un chutney de menthe pudinha (recette
n° 133).

28.

Les beignets d’aubergines

Beguni pakora

POUR LA PÂTE :
100 g de farine de pois chiches
75 g de farine de froment
1 œuf
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de piment de Cayenne
1/2 c. à c. de curcuma
1 échalote réduite en purée
1/2 c. à c. de sel (4 g)
300 à 350 ml d’eau tiède (40° C)
1/2 c. à c. de levure chimique
 
POUR LES COMPLÉMENTS :
2 aubergines moyennes (on peut employer d’autres sortes de légumes)
le jus d’un citron vert
1 c. à c. de poivre noir concassé
un peu de sel
huile de friture

Préparation : 1 h. – Cuisson : 10 mn.
 
La pâte :
Dans une jatte, mélanger les deux farines avec le sel et la levure
chimique. Faire un puits, y casser l’œuf, ajouter l’échalote en
purée et toutes les épices.
Mettre la moitié de l’eau tiède. En tournant avec une spatule, faire
descendre doucement la farine. Ajouter le reste de l’eau (et peut-être un peu plus) en remuant toujours jusqu’à obtention d’une pâte
à beignets assez épaisse, mais bien lisse.
Couvrir et laisser reposer 45 mn dans un endroit chaud.
 
L’aubergine :
Eplucher les deux aubergines, les couper en rondelles de 3 mm
d’épaisseur et les passer au jus de citron pour éviter l’oxydation.
Les saler légèrement et les parsemer de poivre concassé.
Dans la friteuse, porter l’huile à forte chaleur, puis régler à feu
moyen.
Plonger chaque rondelle d’aubergine dans la pâte à beignets et jeter
dans la grande friture.
Laisser cuire de 7 à 10 mn en retournant les beignets qui doivent
devenir bien dorés. Egoutter.
Servir chaud, en première entrée, avec un chutney de menthe
pudinha (recette n° 133).
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29.

La salade de concombre

Khira raita

1 concombre moyen
150 ml de yaourt au lait entier (1 pot)
1/2 c. à c. de graines de coriandre (ou de cumin) moulues
1 c. à s. de ciboulette hachée
1 c. à c. de sel
le jus d’un demi-citron vert

Préparation : 10 mn. – Macération : 30 mn.
 
Eplucher le concombre. Le couper en deux par le milieu et dans
le sens de la longueur. Avec une cuillère à café enlever les graines.
Le couper en fins morceaux. Y ajouter le sel et bien remuer.
Mettre de côté 30 mn dans un saladier.
Après cette demi-heure, jeter le trop plein de jus, mais ne jamais
rincer le concombre à l’eau, car on ôte alors les éléments qui permettent de le digérer sans problème.
Mélanger intimement le concombre, le yaourt, le jus de citron, la
coriandre moulue et la ciboulette hachée.
Mettre au frais.
Cette salade doit être consommée le jour même.
Elle n’est pas servie avec les entrées, mais laissée à la disposition
de chaque convive au cours du repas, pour rafraîchir et atténuer
éventuellement le feu des curries de viande très épicée.

30.

La salade de pommes de terre

Alu dahi

3 pommes de terre de la variété « Roseval »
ou bien 6 pommes de terre de la variété « Ratte »
150 ml de yaourt au lait entier (1 pot)
1 c. à s. de crème fraîche épaisse
1 c. à c. de poivre noir concassé
1/2 c. à c. de rasam (M.E.5)
1 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées (ou de cerfeuil)
sel : environ 4 g

Préparation : 10 mn. – Cuisson : 30 à 40 mn.
 
Faire cuire les pommes de terre à l’eau ou à la vapeur, avec leur
peau. Les laisser refroidir, les éplucher et les couper en demi-rondelles de 3 à 4 mm d’épaisseur.
Dans un petit saladier, mélanger les pommes de terre, le yaourt,
la crème fraîche, le poivre, le rasam, le sel, la coriandre fraîche (ou
le cerfeuil).
Garder au frais.
Servir vers le milieu du repas, avec les curries légers.

31.

La salade de tomates

Tomatar raita

3 tomates moyennes et très fermes
150 ml de yaourt au lait entier (1 pot)
1 piment vert haché (facultatif)
1 dose de safran
1/2 c. à c. de poivre blanc moulu
1 petite cuillerée à café de sel (4 g)
le jus d’un demi-citron vert
1/3 de c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à s. de pulpe de noix de coco râpée (facultatif)
2 c. à s. d’huile d’olive

Préparation : 10 mn.
 
Couper en deux trois tomates très fermes et pas trop mûres. Oter
tout l’intérieur, jus, graines et parties gluantes. Dans un petit saladier, placer les tomates découpées en petits cubes.
Y ajouter le yaourt, le sel, la pulpe de noix de coco, le piment haché,
le safran, le poivre et le « cinq-épices ».
Bien mélanger.
Ajouter encore le jus de citron et l’huile d’olive. Remuer grossièrement.
Mettre au frais.
Servir avec les deuxièmes entrées ou au milieu du repas.

32.

La salade composée

Mishra raita

1 tomate très ferme
1 petit poivron vert
100 g d’épis de maïs jeunes, en conserve
100 g de germes de soja vert
1 avocat bien mûr en purée
4 ou 5 feuilles de romaine, ciselées
60 g de crevettes roses décortiquées
1 petite échalote hachée
2 doses de vrai safran
1/2 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
sel : environ 4 g
1 c. à c. de poivre noir concassé
1 piment vert haché
le jus d’un citron vert
1 c. à s. de feuilles de coriandre hachées
1 c. à c. de sauce de soja
4 c. à s. d’huile d’olive

Préparation : 25 mn.
 
Ouvrir une grosse tomate pas trop mûre. Oter le jus, les graines
et le gluant. Dans un saladier la découper en petits cubes. Y ajouter le poivron coupé en lamelles fines, les petits épis de maïs préalablement égouttés, les germes de soja, les feuilles de laitue romaine
ciselées, les crevettes et le sel.
Dans un bol, écraser en purée la chair de l’avocat. Ajouter le
safran, la sauce au soja, l’échalote hachée et le jus de citron.
Mélanger vigoureusement pour faire une sauce onctueuse avec les
4 c. à s. d’huile d’olive. Ajouter enfin le « cinq-épices », le poivre,
le piment vert haché, la coriandre fraîche (facultatif).
Fouetter le tout, goûter et ajouter une pincée de sel et de « cinq-épices », si nécessaire. Verser le contenu du bol sur la salade et brasser doucement l’ensemble.
Servir frais, en première entrée, seul ou avec les feuilletés de crabe
ou de gambas (recettes nos 24 et 25).
 
(Recette de l’auteur.)

33.

La salade tandoori

Motie samin

Il s’agit d’une salade mixte, grillée et chaude.
POUR 6 BROCHETTES :
450 g de fromage blanc ferme (cf. panir, recette n° 119)
3 tomates moyennes et fermes
2 oignons (200 g)
100 g de chair d’ananas frais
1 gros poivron vert
50 g de beurre
100 ml d’huile d’olive
1 c. à s. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de piment de Cayenne
2 c. à c. de poivre blanc moulu
3 c. à s. de coriandre fraîche hachée
un citron vert en tranches
sel : environ 4 à 5 g

Préparation et marinade (panir non compris) : 1 h 30. – Cuisson :
10 mn.
 
Préparer plusieurs heures à l’avance le fromage blanc (panir).
Il faudra trois litres de lait au moins.
Dans un plat creux, mélanger l’huile d’olive avec le sel, les épices,
2 c. à s. de coriandre fraîche hachée et un filet de citron.
Dans cette marinade, faire macérer une heure les tomates coupées
en quartier (sans leur jus), les oignons coupés en grosses lamelles
(et non en rondelles), le poivron vert en gros carrés, l’ananas et le
fromage en cubes (attention à ne pas casser les morceaux de
panir !).
Après ce laps de temps, enfiler sur six brochettes ces ingrédients
marinés, en les alternant. Commencer et finir toujours par un morceau de poivron pour tenir l’ensemble.
Placer les brochettes côte à côte sur une plaque à revêtement antiadhésif et passer sous le grill du four environ 10 mn, en les tournant quatre fois.
Sortir et retirer les piques de métal.
Servir chaud, bien rangé sur un plat, en première entrée, arrosé
de beurre fondu, parsemé du reste de la coriandre hachée et décoré
de six tranches de citron vert.
On peut y ajouter 1 c. à s. de sauce universelle (M.E.8) pour les
amateurs de saveurs brûlantes.
Accompagner cette salade de galettes levées (nan, recette n° 11)
ou de pains aux pois chiches (missi ruti, recette n° 13).

 
LES LÉGUMES SECS

OU DAL

[image: ]



34.

Le petit soja vert au « cinq-épices »

Mung dal 1

Employer toujours le soja vert décortiqué, qui est alors jaunâtre.
Le mung dal non décortiqué est trop long à cuire et plus indigeste.
250 g de soja vert décortiqué (mung dal)
2 échalotes hachées, ou 1 c. à s. de vadavam (M.E.6)
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1/2 c. à c. de cumin en poudre
2 pincées de graines de cumin
1 piment vert fort, haché (facultatif)
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
1 c. à c. de sel (environ 4 à 5 g)
60 g de beurre frais
2 c. à s. d’huile
eau (au moins 3/4 l), non calcaire

Préparation : 10 mn. – Cuisson : 45 mn à 1 h.
 
Trier et laver le dal à grande eau. Egoutter.
Dans une poêle, faire dorer à l’huile les échalotes hachées.
Jeter le dal dessus avec deux pincées de graines de cumin et faire
rissoler 4 à 5 mn en remuant sans arrêt (si l’on emploie le vadavam, se contenter de la deuxième opération).
Transvaser le tout dans une casserole à fond épais. Ajouter le curcuma, le « cinq-épices », le cumin en poudre et le poivre blanc
moulu, le sel, le concentré de bouillon et 1/2 litre d’eau.
Bien mélanger et lancer l’ébullition, puis laisser cuire à feu doux,
sans couvrir complètement. Remuer souvent car le dal a toujours
tendance à accrocher. Ajouter de l’eau de temps en temps.
Au bout de 20 à 30 mn, les grains commencent à s’écraser. Il faut
donc redoubler d’attention (si le dal attache, ne jamais gratter le
fond, mais changer de casserole. S’il est brûlé, on doit le jeter car
c’est infect !).
Goûter et ajuster les saveurs et le sel.
Selon les goûts, les dal se consomment onctueux ou presque
liquides, mais jamais très épais. Ce sera donc à chacun de juger
de la quantité d’eau nécessaire.
A la trentième minute de cuisson, ajouter deux pincées de « cinq-épices » et les 60 g de beurre frais. Remuer et laisser cuire encore
15 à 25 mn.
Se consomme en plat unique, avec du riz ou en accompagnement
des curries de viande et de légumes.

35.

Le petit soja vert au concombre

ou au caralâ

Caralâr mung dal 2

250 g de soja vert décortiqué (mung dal)
1 caralâ ou un petit concombre
1 c. à s. de vadavam (M.E.6)
1 c. à s. de gingembre frais broyé
2 ou 3 feuilles de kari ou un soupçon de laurier
1/2 c. à c. de graines de moutarde
2 c. à s. d’huile
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
60 g de beurre frais
1 c. à c. de sel (environ 5 g)
eau (au moins 3/4 l), non calcaire
1 c. à c. de poivre blanc concassé (pour la fin)

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 45 mn à 1 h.
 
Les remarques générales sur le mung dal sont les mêmes que dans
la recette n° 34.
Trier et laver le dal à grande eau. L’égoutter.
Eplucher le caralâ ou, à défaut, le concombre. Oter les graines et
le couper en petits cubes.
Dans une casserole, mélanger dans 1/2 litre d’eau le dal et le
concombre, avec les feuilles de kari, le vadavam, le concentré de
bouillon, le gingembre et le sel.
Faire cuire à feu moyen, sans couvrir complètement, et en remuant
souvent. Ecumer une fois.
Surveiller la consistance et ajouter petit à petit le reste d’eau.
Après 30 mn de cuisson, incorporer le beurre, goûter et ajuster les
saveurs, si nécessaire.
Dans une poêle, faire revenir les graines de moutarde et les verser
dans le dal. Si l’on craint la moutarde, la remplacer par une petite
c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1).
Laisser mijoter encore 15 à 25 mn. Poivrer.
Servir avec du riz au vadavam (recette n° 5), en plat unique, ou
en accompagnement des viandes et poissons.

36.

Le petit soja vert à la mangue

Katta mung dal 3

250 g de soja vert décortiqué (mung dal)
1 mangue très verte
1 c. à c. de cassonade
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
(ou 1/2 c. à c. de graines de moutarde grillées)
1 piment rouge frais coupé en deux
1 c. à c. de glutamate
sel : environ 7 g (1 c. à c. 1/2)
1 jus de citron vert
50 g de beurre (ou 100 ml de petit-lait)
eau (environ 3/4 l), non calcaire

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 45 mn à 1 h.
 
Les remarques générales sur le mung dal sont les mêmes que dans
la recette n° 34.
Trier et laver le dal à grande eau. L’égoutter.
Eplucher la mangue et la découper en petits morceaux. L’arroser
de jus de citron et la mettre de côté.
Dans une casserole à fond épais, verser le dal avec 3/4 de litre d’eau.
Laisser cuire à feu moyen, sans couvrir complètement, pendant
30 mn, en remuant souvent et en surveillant le niveau d’eau.
Ecumer.
Ajouter ensuite le sel, le sucre, le glutamate, le piment et le « cinq-épices » (ou les graines de moutarde revenues). Bien mélanger.
Incorporer enfin la mangue citronnée et les 50 g de beurre (ou,
pour les amateurs d’acidité, les 100 ml de petit-lait).
Remuer, ajuster les saveurs, l’eau et le sel, et laisser mijoter encore
15 à 25 mn.
Servir avec du riz ordinaire, ou du riz au citron (nimbu chawal,
recette n° 6), en plat unique, après une entrée de feuilletés de gambas (recette n° 25), par exemple, et avant un petit curry de volaille.

37.

Les lentilles rouges au gingembre

Âdrakh musur dal 1

250 g de lentilles rouges (musur dal)
2 échalotes hachées
1 gousse d’ail hachée
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de curcuma
1 piment vert fort (facultatif)
1 c. à c. de poivre noir moulu
1/3 de c. à c. de graines de moutarde
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
sel : environ 5 g
2 c. à s. d’huile
60 g de beurre frais
eau : environ 1/2 l, non calcaire

Préparation : 7 mn. – Cuisson : 35 à 40 mn.
 
Trier soigneusement les lentilles (elles contiennent toujours quelques
petites pierres). Les laver à grande eau et les égoutter.
Dans une casserole à fond épais, faire frire à l’huile les échalotes
et l’ail haché, puis, vers la fin, ajouter le gingembre broyé et le curcuma. Remuer à la spatule.
Ajouter l’eau et les lentilles, le sel, le concentré de bouillon, le piment
fendu en deux, et laisser cuire 20 mn à feu moyen, sans couvrir,
en surveillant et en remuant souvent pour que le dal n’accroche
pas.
Enfin, faire craquer les graines de moutarde dans une poêle et les
incorporer au dal avec le beurre frais et le poivre noir.
Rectifier les saveurs et le sel, ainsi que l’eau, si besoin.
Couvrir. Laisser cuire encore 15 à 20 mn.
Le dal doit être onctueux.
Servir avec du riz et en accompagnement de toutes viandes, poissons ou légumes.

38.

Les lentilles rouges khandi

Khandi musur dal 2

250 g de lentilles rouges (musur dal)
2 échalotes hachées
3 c. à s. de yaourt au lait entier
1/2 c. à c. de graines de cumin
1 c. à c. de poivre concassé
2 feuilles de kari
1 piment vert fort
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
6 gousses de cardamome verte éclatées
1 c. à c. de glutamate
sel : de 6 à 8 g
60 g de beurre frais
2 c. à s. d’huile
eau (environ 1/2 l), non calcaire

Préparation : 7 mn. – Cuisson : 35 à 40 mn.
 
Trier soigneusement les lentilles, les laver à grande eau et les égoutter.
Dans une casserole à fond épais, faire revenir à l’huile les échalotes hachées. Quand elles sont dorées, y ajouter le curcuma et les
graines de cumin. Remuer et verser dessus 1/2 litre d’eau, puis les
lentilles, le piment vert fendu en deux, les feuilles de kari, le sel
et le glutamate. Laisser cuire à feu doux, sans couvrir complètement, pendant 15 mn en surveillant et en remuant souvent.
Ajouter alors le garam masala, le poivre et la cardamome.
Bien mélanger.
Incorporer les 3 c. à s. de yaourt, qui devraient suffire à rectifier
une consistance éventuellement trop épaisse, puis le beurre frais.
Couvrir.
Continuer la cuisson encore 15 à 20 mn en remuant. Goûter et
resaler si besoin.
Servir, en plat unique, avec un riz épicé (bhat bhaja masala, recette
n° 2) ou en accompagnement des viandes et légumes.

39.

Les lentilles rouges au « cinq-épices »

Musur dal 3

Ce dal « enrichi » est originaire de Mysore. Sapide !
250 g de lentilles rouges (musur dal)
2 échalotes hachées
1 gousse d’ail hachée
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 grosse c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées
1 c. à c. 1/2 de « cinq-épices » (M.E.1)
1/2 c. à c. de curcuma
1 piment vert fort (facultatif)
2 c. à c. de poivre blanc moulu
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
sel : environ 5 g
2 c. à s. d’huile
60 g de beurre frais
eau (environ 1/2 l), non calcaire

Préparation : 7 mn. – Cuisson : 30 à 40 mn.
 
Trier soigneusement les lentilles, les laver à grande eau et les égoutter.
Dans une casserole à fond épais, faire revenir à l’huile les échalotes et l’ail hachés. Quand ils sont dorés, ajouter le curcuma, la
coriandre moulue, le « cinq-épices », le poivre blanc et le piment
vert fendu en deux. Remuer.
Sur cette pâte, verser l’eau, puis les lentilles, le sel et la tablette de
concentré de bouillon. Bien mélanger et faire cuire à feu doux,
sans couvrir complètement, pendant 10 mn.
Incorporer le beurre frais et les feuilles de coriandre hachées.
Remuer.
Goûter, réajuster sel, épices et eau.
Faire cuire encore 20 mn en couvrant.
Servir avec du riz au vadavam (recette n° 5) ou en accompagnement des curries de poisson et de légumes, avec des paratha non
farcis (recette n° 12).

40.

Les pois cassés jaunes

Tuar et arhar dal

Ce dal « repensé » est très apprécié au Maharashtra (Bombay).
Délicat ! Il supporte bien la saveur salée.
250 g de pois cassés jaunes ou bruns (tuar ou arhar dal, au choix)
3 échalotes hachées
1 gousse d’ail hachée
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de graines de fenugrec moulues
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à c. 1/2 de garam masala (M.E.3)
1 soupçon d’ase fétide (facultatif)
1/2 c. à c. de graines de cumin non moulues
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 piment rouge frais (facultatif)
1 c. à s. 1/2 de feuilles de coriandre hachées
1 copeau de macis
1/2 tablette de concentré de bouillon Maggi
sel : environ 6 à 8 g
50 g de beurre frais
2 c. à s. d’huile
eau, non calcaire (environ 3/4 1 à 1 l)

Préparation : 7 mn. – Cuisson : au moins 1 h à 1 h 30.
 
Trier et laver à grande eau les pois cassés et les égoutter. Dans une
casserole à fond épais, faire revenir à l’huile les échalotes et l’ail
hachés. Quand ils sont dorés, ajouter le curcuma, la moitié de la
coriandre fraîche et la 1/2 c. à c. de graines de cumin. Bien remuer.
Sur cette pâte verser 600 ml d’eau, les pois cassés avec le sel, le
concentré de bouillon, le fenugrec, la coriandre, le poivre, le
piment fendu en deux, l’ase fétide (facultatif), le macis et seulement 1 c. à c. de garam masala. Remuer bien et faire cuire, à feu
doux et sans couvrir complètement, pendant 35 mn sans oublier
de surveiller si le dal n’accroche pas.
Au bout de 55 mn de cuisson, incorporer le reste de garam masala
(1/2 c. à c.), au bout de 60 mn le beurre frais. La consistance doit
rester onctueuse bien que tous les pois ne se désagrègent pas forcément.
Goûter, réajuster les saveurs, le sel et l’eau, si besoin. Laisser cuire
encore 10 à 20 mn, en remuant, et, dans les dernières minutes de
cuisson, ajouter la seconde moitié des feuilles de coriandre.
Servir avec du riz, des chappati ou encore du pain de riz (dhokla,
recette n° 14) et aussi en accompagnement des curries de poulet,
de dinde, de canard ou de bœuf.

41.

Le curry de pois chiches

Cholar dal ou kabuli channa

Ce dal, remanié, typique du Penjab, est un régal. Il supporte bien
la saveur salée.
225 g de pois chiches (cholar dal)
4 échalotes hachées
3 gousses d’ail hachées
3 c. à s. de purée de tomates
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de curcuma
2 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. 1/2 de garam masala (M.E.3)
2 c. à c. de poivre noir moulu
2 piments verts forts. (facultatif)
3 c. à s. de coriandre fraîche hachée
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
sel (environ 6 à 7 g)
3 c. à s. d’huile d’olive
50 g de beurre frais
eau non calcaire (2 l)
le jus d’un demi-citron vert

Préparation : 15 mn. – Cuisson des pois trempés : 2 h. – Deuxième
cuisson : 35 à 40 mn.
 
Laver les pois chiches à grande eau et les faire tremper au moins
12 h, sans ajouter de bicarbonate de soude (ce qui gâterait définitivement leur goût). Jeter l’eau de trempage.
Cuire les pois chiches seuls, à l’eau non calcaire (environ 2 l) et
sans sel, pendant 2 h à la Cocotte-Minute sous pression (mais à
feu doux, sans faire tourner la soupape).
Les retirer et les égoutter. Enlever les peaux qui se détachent
d’elles-mêmes. Ils doivent rester entiers mais s’écraser sous les
doigts. Conserver deux grands bols d’eau de cuisson.
Faire une pâte avec le curcuma, le cumin, le garam masala, le poivre,
les deux piments grossièrement coupés, 2 c. à s. de feuilles fraîches
de coriandre, le concentré de bouillon, le sel, le gingembre broyé
et un peu d’eau de cuisson des pois.
Dans une poêle, faire revenir à l’huile d’olive les échalotes et l’ail
hachés. Quand ils sont bien dorés, ajouter la pâte d’épices et la
purée de tomates. Bien mélanger, verser dessus un bol d’eau de
cuisson. Laisser cuire 5 mn à feu doux, en remuant.
Enfin, mettre les pois chiches dans une casserole et verser sur eux
le contenu de la poêle. Mélanger et laisser mijoter l’ensemble 20
à 25 mn, en allongeant la sauce avec le reste de l’eau de cuisson
et en couvrant partiellement.
Incorporer alors le beurre et la troisième cuillerée de coriandre
hachée. Cuire encore 10 à 15 mn. Goûter et réajuster saveurs, sel
et eau.
Garnir avec quatre à cinq rondelles de citron vert que l’on pressera sur les pois en servant.
Servir avec du pain bhatura (recette n° 10), en plat unique, ou en
accompagnement des viandes rôties, des curries de bœuf et
d’agneau, et même des poissons.
Ce curry de pois chiches se conserve très bien au congélateur.

42.

Les lentilles blanches revenues

Bhaja kolai dal

Voici un dal « enrichi », façon Goa, qui doit être assez liquide.
250 g de lentilles blanches (kolai dal)
2 échalotes hachées
2 c. à c. de gingembre frais broyé
2 c. à c. de graines d’anis vert
2 éclats de badiane
1 c. à c. 1/2 de poivre blanc moulu
sel : environ 7 à 8 g
1/2 c. à c. de glutamate
2 c. à s. d’huile
60 g de beurre frais
eau non calcaire : environ 1 l

Préparation : 8 mn. – Cuisson : 40 mn à 1 h.
 
Trier soigneusement les lentilles et les laver à grande eau. Les faire
tremper 6 h. Egoutter.
Dans une poêle, faire revenir à l’huile les échalotes hachées. Quand
elles commencent à dorer, ajouter le gingembre. Remuer. Ajouter
les graines d’anis. Mélanger et faire revenir 1 mn. Verser ces trois
ingrédients dans une casserole à fond épais et mettre de côté.
Dans la même poêle, mettre à nouveau un filet d’huile et faire revenir les lentilles égouttées, en remuant sans cesse à la spatule, jusqu’à ce qu’elles dorent. Les verser ensuite dans la casserole, avec
les épices, et ajouter 3/4 de litre d’eau. Mélanger.
Lancer la cuisson et ajouter la badiane, le glutamate, le poivre et
le sel. Laisser cuire à feu moyen, sans couvrir complètement, en
remuant souvent pour que le dal n’attache pas.
Au bout de 35 à 45 mn incorporer le beurre, vérifier la consistance (assez fluide). Goûter et réajuster les saveurs, sel et eau, si
besoin. Laisser mijoter encore 5 à 10 mn.
Servir avec du riz et en accompagnement des poissons, des crustacés, des paratha de gambas (recette n° 25) et des épinards (alu
palak, recette n° 108).

43.

Les haricots rouges en sauce

Borbotir jhol ou rajma dal

Voici un dernier dal, également très sapide et roboratif.
250 g de haricots rouges (rajma dal)
1 petit oignon et 2 échalotes hachés
2 gousses d’ail hachées
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de graines de cardamome moulues
2 c. à c. de poivre noir moulu
1/2 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
3 éclats de badiane
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
1/2 c. à c. de glutamate
1 petite c. à c. de sel (4 à 5 g)
50 g de beurre frais
2 c. à s. de crème fraîche épaisse
2 c. à s. d’huile
eau non calcaire (environ 1,5 l)

Préparation : 15 mn. – Cuisson des haricots : 1 h. – Deuxième cuisson : 35 mn.
 
Laver les haricots et les faire cuire au moins 1 h, sans trempage
préalable, dans une Cocotte-Minute sous pression (feu doux pour
que la soupape ne tourne pas), avec quatre à cinq fois leur volume
d’eau non calcaire, sans sel, ni bicarbonate.
Les égoutter et conserver l’eau de cuisson au chaud.
Dans un bol, préparer une pâte avec le gingembre broyé, toutes
les épices, la tablette de concentré de bouillon, le sel et le glutamate. Allonger avec 150 ml de l’eau de cuisson qui est rouge.
Dans une poêle, faire revenir l’oignon, les échalotes et l’ail hachés
dans l’huile. Quand ils sont bruns, verser dessus la pâte d’épices,
mélanger et donner un tour d’ébullition. Ajouter un grand bol d’eau
de cuisson et laisser cuire à feu doux, sans couvrir, pendant 5 mn.
Dans une casserole, verser les haricots et la sauce d’épices frites.
Mélanger et faire recuire le tout à feu doux, sans couvrir hermétiquement, encore 30 mn. Surveiller en remuant souvent pour que
le dal n’accroche pas.
A mi-cuisson (vers 20 mn), incorporer le beurre et les 2 c. à s. de
crème fraîche. Goûter, resaler si nécessaire et ajouter éventuellement de l’eau de cuisson. Les haricots ne doivent pas s’écraser mais
être fondants et enrobés d’une abondante sauce onctueuse.
Servir avec un curry d’agneau ou de canard, ou en plat unique,
avec des paratha à la moghole (recette n° 23) ou de simples luchi
(recette n° 9).
Cette préparation se conserve parfaitement au congélateur.

 
LES VIANDES
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44.

Le poulet au beurre rouge

Murgh makhani

1 poulet « fermier » assez gros (1,5 kg)
150 g de beurre frais
200 g de crème fraîche (ou 200 ml de yaourt)
450 g de purée de tomates peu salée
2 oignons et 4 échalotes émincés
3 gousses d’ail hachées
1 c. à c. de piment de Cayenne en poudre
1 c. à s. de paprika doux
1 c. à c. 1/2 de cardamome moulue
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à s. de gingembre frais broyé
2 c. à c. de sel (environ 8 à 10 g)
3 tranches de citron vert
1 bol d’eau (ou, mieux, de fond de volaille)

Préparation : 45 mn. – Cuisson : 35 à 40 mn.
 
Découper le poulet cru. Enlever et écarter les abats (gésier, cœur,
foie), toute la peau et la graisse s’il y en a. Désosser entièrement
et couper de gros morceaux plutôt allongés. (Avec la carcasse et
les os, on pourra faire un fond de volaille, dont on conservera le
surplus pour d’autres usages. Cf. le fond de volaille, recette n° 46.)
Saler légèrement et passer sous le gril du four (ou au gril à charbon de bois), pendant 15 à 20 mn, en retournant les morceaux.
Mettre de côté, au chaud et couvert.
Dans un bol, faire une pâte avec le gingembre broyé, le piment
de Cayenne, le paprika, le poivre, la cardamome et le sel. Allonger
avec un verre d’eau (ou, mieux, avec un verre de fond de volaille).
Dans une poêle, faire revenir au beurre les oignons et les échalotes
émincés, ainsi que l’ail haché. Quand ils sont dorés, verser dessus
la pâte d’épices et la purée de tomates. Bien mélanger et laisser
mijoter 10 mn en tournant à la spatule. Ajouter un peu d’eau si
nécessaire ou, mieux, un peu de fond de volaille. Incorporer
ensuite le beurre et la crème fraîche (ou, si l’on préfère un plat plus
léger, 200 ml de yaourt). Laisser mijoter 5 à 10 mn en tournant.
Il faut obtenir une sauce rouge homogène et très onctueuse.
Goûter et ajuster les saveurs et le sel.
Dans un plat ovale moyen allant au four, disposer les morceaux
de poulet précuits et les napper du beurre rouge. Couvrir avec une
feuille d’aluminium et passer au four préchauffé, à feu doux (thermostat 4 ou 5) pendant environ 20 mn.
Garnir de trois rondelles de citron.
Servir très chaud avec des chappati ordinaires (recette n° 8) et un
chutney de pommes vertes ou de tomates vertes (recettes nos 134
et 136) ou encore une salade de concombre (khira raita, recette
n° 29).

45.

Le poulet en sauce à la coriandre

Murgh korma kari 1

1 gros poulet fermier (1,5 à 2 kg)
3 c. à s. de purée de tomate
1 oignon et 4 échalotes hachés
2 gousses d’ail hachées
1 c. à c. de curcuma
1 c. à s. 1/2 de graines de coriandre moulues
1 c. à c. 1/2 de graines de cumin moulues
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de sucre semoule
1 tablette de concentré de volaille Maggi
(ou un grand bol de fond de volaille)
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
5 c. à s. d’huile
3 c. à s. de crème fraîche
sel : environ 7 g
eau (ou fond de volaille)

Préparation : 35 à 40 mn. – Cuisson : 1 h 30 à 1 h 40.
 
Découper le poulet cru. Le désosser entièrement, enlever toute la
peau et la graisse. Oter les abats. Couper la viande en cubes de
3 cm de côté.
Dans une poêle large ou une sauteuse, faire revenir les morceaux
de poulet légèrement salés dans 3 c. à s. d’huile. Quand ils sont
dorés, les retirer à l’écumoire et les mettre de côté dans une cocotte
ou une casserole à fond épais. Jeter l’huile de friture.
Dans la même poêle, faire revenir dans 2 c. à s. d’huile l’oignon,
les échalotes et l’ail hachés. Quand ils sont brun-clair, ajouter le
curcuma et le gingembre broyé ; remuer. Baisser le feu au minimum et ajouter la purée de tomate, la coriandre, le cumin, le poivre,
4 g de sel, le bouillon concentré, le sucre et un bol d’eau (ou de
fond de volaille chaud, cf. recette n° 46, mais dans ce cas on supprime la tablette de concentré). Relancer la cuisson et mélanger
le tout intimement ; laisser mijoter 5 mn. Verser cette préparation sur le poulet, dans la cocotte, et remuer.
Faire cuire à feu doux, en couvrant. Au bout de 15 mn, incorporer la crème fraîche et le piment de Cayenne. Ajouter un peu d’eau
ou de fond de volaille. Laisser mijoter 30 mn, en surveillant.
Quand la sauce est réduite, goûter et réajuster les saveurs et le sel.
La sauce, liquide et abondante au départ, doit réduire petit à petit
et devenir onctueuse. Si elle ne réduit pas assez vite, dégager le couvercle.
Poursuivre la cuisson à tout petit feu pendant encore 30 mn environ, jusqu’à ce que le poulet soit fondant. Surveiller sans cesse la
consistance de la sauce qui doit être parfaite.
Servir avec un riz aux petits pois (pulao, recette n° 4) ou des pains
frits (luchi ou puri, recette n° 9) et, si l’on aime, un chutney à l’oignon (recette n° 137), accompagné de lentilles rouges au « cinq-épices » (musur dal, recette n° 39).
Se conserve parfaitement au congélateur.

46.

Le curry de poulet

ou de dinde à la moghole

Moghlai murgh kari

Ce curry enrichi, façon moghole, est particulièrement savoureux,
mais exige une préparation assez longue.
1 gros poulet fermier ou 3 grosses contre-cuisses de dinde (1,7 kg)
3 gousses d’ail pilées
1 grosse c. à s. de gingembre frais broyé
2 gros oignons et 4 échalotes hachés
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. 1/2 de garam masala (M.E.3)
1 c. à s. de coriandre moulue
le jus d’un demi-citron vert
1 c. à c. de cumin moulu
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 ou 2 piments rouges forts, hachés
3 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées
300 ml de yaourt au lait entier (2 pots)
3 ou 4 c. à s. de crème fraîche épaisse
4 c. à s. d’huile
3 bols de fond de volaille réduit
sel : environ 5 g ou moins si le fond de volaille est bien salé

Préparation et macération : 3 h 30. – Cuisson : 1 h 40 à 2 h.
 
Le fond de volaille :
La veille, faire cuire et réduire 4 h, dans une marmite couverte et
à feu doux, une carcasse de poulet ou de canard, le cou, tous les
os dont on a détaché la viande et quelques peaux, dans 3 l d’eau,
avec un gros oignon, 1 carotte, 1 poireau, 3 branches de céleri,
une poignée de coriandre fraîche, 12 clous de girofle, du laurier,
20 grains de poivre noir, une étoile de badiane et ses graines,
1 c. à c. de glutamate, du sel. Filtrer ce consommé au chinois et
conserver (stériliser ou congeler le surplus).
Après avoir désossé le poulet ou les trois contre-cuisses de dinde
et enlevé toute la peau et la graisse, couper la viande en morceaux
et les enduire d’une pâte faite avec l’ail pilé, le gingembre broyé,
un peu de sel et le jus de citron. Couvrir et laisser macérer 3 h.
Dans une sauteuse, faire revenir à l’huile les oignons et les échalotes hachés. Quand ils sont dorés, ajouter le garam masala et 1 c.
à s. de yaourt avec un peu de fond de volaille. Mélanger. Verser
dedans la viande de volaille macérée avec sa marinade et faire
revenir le tout 6 à 7 mn en remuant. Transvaser dans une cocotte
ou une grande casserole à fond épais.
Dans un bol, faire une pâte avec le curcuma, la coriandre et le cumin
moulu, le poivre blanc, les piments hachés, 2 c. à s. de feuilles de
coriandre fraîche hachées et un peu de fond de volaille. Laisser gonfler 10 mn.
Verser cette pâte dans la cocotte, sur la viande. Remuer et relancer la cuisson. Ajouter le yaourt et un bol et demi de fond de volaille.
Bien mélanger, couvrir et laisser mijoter doucement pendant
30 mn en surveillant pour que la sauce n’accroche pas.
Incorporer enfin les trois ou quatre cuillerées de crème fraîche.
Laisser cuire 5 mn à découvert. Goûter. Ajouter le reste de bouillon,
si nécessaire. Réajuster les saveurs (attention au sel !).
Recouvrir et laisser mijoter 30 à 40 mn, en surveillant toujours la
consistance. Goûter à nouveau. Sans être trop abondante, la sauce
doit recouvrir la viande et être parfaitement onctueuse. Garnir avec
le reste de coriandre fraîche hachée.
Servir avec du riz aux petits pois (pulao, recette n° 4) et un accompagnement de soja vert au « cinq-épices » (mung dal, n° 34) ou
de lentilles rouges au gingembre (âdrakh musur dal, recette n° 37)
et d’achar de gingembre (recette n° 127).
Ce curry peut être conservé au congélateur.

47.

Le curry de poulet au sucre

Murgh korma kari 2

Ce curry est réservé aux amateurs de saveurs brûlantes.
1 poulet « fermier » (1,5 à 2 kg)
2 beaux oignons émincés
2 gousses d’ail hachées
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de cumin moulu
1 c. à c. de poivre noir moulu
2 c. à c. de piment de Cayenne
2 piments verts coupés en deux
150 ml de yaourt au lait entier (1 pot)
2 c. à s. de crème fraîche épaisse
2 c. à c. de sucre roux
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
ou 1 bol de fond de volaille
1 c. à c. de sel (5 à 6 g)
4 c. à s. d’huile

Préparation : 35 mn. – Cuisson : 1 h 40.
 
Découper le poulet cru. Oter les abats et la peau. Le désosser entièrement et le couper en morceaux.
Dans une sauteuse ou une grande poêle, faire sauter le poulet légèrement salé avec 3 c. à s. d’huile. Quand les morceaux sont dorés,
les retirer avec l’écumoire et les placer dans une cocotte.
Mettre de côté. Jeter l’huile de friture.
Dans un bol, faire une pâte avec le gingembre broyé, le piment,
toutes les épices, le concentré de bouillon (ou 150 ml de fond de
volaille). Faire cuire cette préparation à feu doux pendant 5 mn.
Verser le contenu de la poêle dans la cocotte, sur la viande.
Lancer la cuisson.
Incorporer le yaourt et le sucre. Couvrir et laisser mijoter pendant
40 mn au moins, en surveillant pour que la sauce n’accroche pas.
Ajouter ensuite la crème fraîche et une pincée de garam masala.
Goûter. Réajuster les saveurs et le sel. Vérifier la consistance de la
sauce en ajoutant éventuellement un peu d’eau. Laisser mijoter
encore 30 mn, en remuant souvent. La sauce doit devenir lisse,
mais assez épaisse et moyennement abondante.
Servir avec des feuilletés simples (paratha, n° 12), des lentilles rouges
(recette n° 37) et faire suivre d’une salade de concombre au yaourt
(recette n° 29), pour apaiser le feu du piment.

48.

Le poulet au vinaigre

Murgh vindaloo

1 gros poulet fermier (1,5 à 2 kg)
2 oignons et 4 échalotes émincés
5 gousses d’ail pilées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de cumin moulu
1 c. à c. 1/2 de graines de cardamome moulues
1/2 c. à c. de clous de girofle moulus
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à c. de piment de Cayenne
1 c. à c. de glutamate
sel : environ 6 à 8 g
50 g de beurre
200 ml de vinaigre fin de cidre
300 ml d’eau ou de fond de volaille
2 jaunes d’œufs durs « mimosa »

Marinade : 12 h. – Préparation : 30 mn. – Cuisson : 1 h 40.
 
Découper le poulet cru. Oter la peau, la graisse, tous les abats ;
désosser entièrement et couper la viande en morceaux réguliers.
 
Marinade :
Le soir, dans une jatte, faire une pâte avec l’ail écrasé, le gingembre broyé, le cumin, la cardamome, le poivre, les clous de girofle
pulvérisés, un peu de sel et 150 ml de vinaigre de cidre. Plonger
les morceaux de poulet dans cette préparation, bien remuer, couvrir et laisser mariner 12 h en brassant deux fois.
Le lendemain, faire revenir les oignons et les échalotes émincés au
beurre, dans une cocotte. Quand ils sont dorés, ajouter le poulet
accompagné de toute la marinade. Remuer à la spatule et lancer
la cuisson. Au bout de 10 mn, ajouter le reste de vinaigre (50 ml)
et 150 ml de fond de volaille, ou d’eau, le glutamate et un peu de
sel. Bien mélanger et couvrir.
Faire mijoter 40 mn, en surveillant de près. Goûter, réajuster les
saveurs et le sel. Si nécessaire, ajouter un peu d’eau ou de fond de
volaille. Remuer. Laisser cuire encore, à feu très doux, pendant au
moins 30 mn en surveillant toujours.
La sauce doit tout juste couvrir la viande et être onctueuse.
Garnir avec les jaunes d’œufs « mimosa » (il faut des jaunes bien
cuits que l’on presse sur une grille fine et qui sortent comme
autant de fleurs de mimosa).
Servir avec des feuilletés de pommes de terre (alu paratha, recette
n° 22), et un chutney de pommes vertes (recette n° 136).
Exquis !
Peut se conserver au congélateur.

49.

Le poulet aux quatre dal

et aux cinq légumes

Dhansak

Cette composition un peu chargée et compliquée est difficile à bien
réussir. Elle se sert en plat unique. C’est une spécialité des Parsis
du Nord de l’Inde.
1 gros poulet fermier (2 kg)
100 g de pois cassés jaunes (tuar dal)
25 g de pois chiches précuits (cholar dal)
50 g de lentilles rouges (musur dal)
25 g de soja vert (mung dal)
400 g de purée de tomates
1 aubergine
200 g de courge jaune (potiron)
125 g d’épinards
1 très gros oignon émincé
5 échalotes hachées
3 gousses d’ail hachées
2 c. à s. de feuilles de menthe fraîche hachées
3 c. à s. de feuilles de coriandre hachées
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à c. 1/2 de gingembre frais broyé
1 c. à c. de curcuma
1 c. à s. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de cardamome moulue
1 c. à c. 1/2 de graines de coriandre moulues
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
2 piments verts forts hachés (facultatif)
90 g de beurre
sel : 2 petites c. à c. (8 à 10 g)
1 c. à c. de glutamate
250 ml de fond de volaille (cf. recette n° 46)
eau non calcaire (environ 1 à 1,5 l)

Préparation : 1 h 30 – Cuisson : 2 h à 2 h 15.
 
Trier soigneusement les trois lentilles, les laver à grande eau. Les
faire tremper 30 mn, puis les égoutter. Jeter l’eau de trempage.
Ajouter les pois chiches (précuits 2 h). Cuire les quatre dal ensemble
dans une cocotte, pendant 45 mn, à feu moyen, avec au moins
1 l d’eau non calcaire et sans sel (les écumer au bout de 10 mn).
Surveiller de très près le niveau de l’eau et remuer souvent pour
que les dal n’accrochent pas. Ne pas couvrir hermétiquement.
Pendant ce temps, désosser complètement le poulet et ôter la
peau et les abats. Couper la viande en gros morceaux.
Dans une grande poêle, faire revenir le poulet dans 50 g de beurre.
Retirer avec une écumoire les morceaux dorés et les ajouter aux
lentilles qui cuisent toujours. Faire revenir dans la même poêle,
et avec le même beurre, les échalotes et l’ail hachés. Quand ils sont
dorés, ajouter le curcuma, le gingembre broyé, 1 c. à c. de sel, et
les 250 ml de fond de volaille. Bien mélanger, donner un tour de
bouillon et verser le tout dans la cocotte. Remuer.
Ajouter l’aubergine et le potiron épluchés et coupés en cubes, les
épinards hachés, le gros oignon émincé, la purée de tomates et les
feuilles de menthe fraîche.
Bien mélanger le tout et relancer un peu le feu. Dès l’ébullition,
remuer, couvrir, baisser le feu et laisser mijoter pendant 45 mn.
Arrêter alors la cuisson. Goûter, resaler si nécessaire. Retirer les morceaux de poulet, un à un, avec une grande cuillère et les mettre
de côté au chaud. Réduire en purée légumes et lentilles à la moulinette ou au robot, et remettre cette purée liquide dans la cocotte,
avec les 40 g de beurre restants.
Dans un bol, faire une pâte avec le poivre, le garam masala, la cardamome moulue, les deux piments frais hachés, le piment de
Cayenne, la coriandre moulue, 1/2 c. à c. de sel et le glutamate.
Ajouter un peu d’eau tiède, mélanger, laisser gonfler 5 mn et verser dans la cocotte sur les légumes mixés.
Ajouter un peu d’eau si nécessaire, remuer le tout. Relancer à nouveau la cuisson, couvrir et laisser mijoter encore 20 mn, en remuant
souvent. (Attention, les risques d’adhérence sont vraiment grands
et le moindre goût de brûlé gâterait tout !) Enfin, incorporer le
poulet et laisser cuire doucement l’ensemble 10 mn. Goûter et ajouter peut-être un peu de sel, mais pas d’épices.
La sauce devenue assez épaisse et lisse ne doit pas être trop pâteuse.
Elle recouvre entièrement le poulet. Verser dans un plat assez profond, garnir avec les feuilles de coriandre hachées et servir avec des
chappati (recette n° 8) ou du pain levé bhatura (recette n° 10).
Un vin léger, mais délicat, s’impose. Choisir un rioja vieux.

50.

Le poulet mariné au gril

Murgh tandoori

1 poulet fermier (environ 1,5 kg)
6 grosses échalotes en purée
3 gousses d’ail pilées
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à s. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
2 c. à c. de poivre noir concassé
3 doses de vrai safran
300 ml de yaourt au lait entier (2 pots)
1 c. à c. 1/2 de sel (environ 7 à 8 g)
50 g de beurre fondu

Marinade : 12 h. – Préparation : 25 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
Découper le poulet cru, le désosser entièrement, ôter la peau et
écarter les abats. Couper la viande en gros morceaux réguliers.
 
La marinade :
Au hache-viande, broyer en purée les échalotes, l’ail et le gingembre.
Mettre dans un plat et ajouter le yaourt, la coriandre moulue, le
garam masala, le piment, le poivre, le curcuma et la moitié du sel
(environ 4 g). Bien mélanger.
Le matin, saler légèrement les morceaux de poulet et les plonger
dans cette mixture. Laisser mariner jusqu’au soir (10 à 12 h) en
remuant trois ou quatre fois.
Avant le repas du soir, allumer le barbecue (ou le gril du four).
Sortir les morceaux de poulet et les enduire de safran (et de
piment de Cayenne, si l’on est amateur). Passer au barbecue (surtout pas de flammes !) sur les braises rouges, ou sous le gril du
four.
Faire cuire environ 30 mn en retournant. La chair du poulet doit
devenir croustillante en surface sans jamais brûler et rester très
moelleuse à l’intérieur.
Etaler sur un plat chaud, arroser de beurre fondu et, si l’on aime,
parsemer de feuilles de coriandre.
Servir avec une salade de tomates (tomatar raita, recette n° 31) ou
une salade composée (mishra raita, recette n° 32), accompagné
de chutneys variés, d’achars piquants, de pain feuilleté (paratha,
recette n° 12) ou de riz.

51.

Le rôti de dinde marinée

Turki tandoori

4 ou 5 contre-cuisses de dinde (1,5 à 2 kg)
6 échalotes en purée
4 gousses d’ail écrasées
1 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de rasam (M.E.5)
1/2 c. à c. de graines de cardamome verte, non moulues
1 c. à c. 1/2 de sel (7 à 8 g)
1 c. à c. de glutamate
1 c. à c. de poivre vert sec concassé
le jus d’un citron vert
2 c. à s. de crème fraîche
50 g de beurre fondu

Marinade : 6 h. – Préparation : 30 mn. – Cuisson : 45 mn à 1 h 05.
 
Désosser les contre-cuisses délicatement, sans découper la viande.
La contre-cuisse doit rester entière. Enlever la peau, mais la conserver au réfrigérateur. En revanche, écarter tous les filets de graisse
qui pourraient se trouver sur la chair.
 
La marinade :
Broyer en purée, au hache-viande, les échalotes, l’ail et le gingembre.
Mettre dans un plat et ajouter la crème fraîche, le garam masala,
le sel, le glutamate, le poivre vert et le piment de Cayenne. Bien
mélanger.
Enduire les morceaux de dinde avec le rasam en massant bien la
chair. Les plonger dans la marinade et les enduire à la main.
Couvrir et laisser reposer 6 h.
Au bout de ces 6 h, sortir les peaux de dinde et les passer au jus
de citron vert. Saler un peu.
Sur une planche, étaler la moitié des peaux, épiderme en dessous.
Y déposer les contre-cuisses en les serrant bien. Y introduire les
graines de cardamome verte en les éparpillant. Etaler le reste des
peaux sur le dessus, épiderme au-dessus, de façon à enserrer complètement la viande. Serrer pour former un joli rôti. Ficeler.
Faire chauffer le four (environ 250 à 270° C, thermostat 8).
Mettre le rôti dans un plat adéquat, plutôt étroit. Faire couler dessus ce qui reste de marinade, ajouter 1/2 verre d’eau ou, mieux,
de fond de volaille, au fond du plat, avec un filet d’huile.
Faire cuire 45 mn en retournant et en arrosant de temps en temps
avec du beurre fondu chaud. Vérifier la cuisson et maintenir 10
à 15 mn de plus, si nécessaire. La peau doit être bien grillée et il
doit rester un fond de jus.
Servir avec des feuilletés de pommes de terre (alu paratha, recette
n° 22), des achars piquants et un chutney doux, accompagnés de
lentilles rouges khandi (recette n° 38).
 
(Recette de l’auteur.)

52.

Les aiguillettes de canard gras sautées

à la cardamome

« Shankar » batak elaichi

850 g d’aiguillettes de canard « gras »
60 g de beurre
1 c. à s. d’huile ou de graisse d’oie
3 c. à c. de graines de cardamome verte, moulues
3 c. à c. de poivre vert sec, moulu
1/2 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
sel : environ 5 à 7 g
60 à 70 ml d’alcool de pavot (bhang) ou d’armagnac vieux

Préparation : 5 mn. – Cuisson : 5 mn. – Souvenir : durable.
 
Saler les aiguillettes crues, sur les deux faces.
Dans une grande poêle (diamètre 30 cm), à revêtement antiadhésif, faire fondre et chauffer le beurre et la graisse d’oie (ou
l’huile).
Faire revenir les aiguillettes à feu vif pendant 1 mn 1/2. Retourner
chaque morceau. Saupoudrer le tout de la moitié de la cardamome
(1 c. à c. 1/2) et de la moitié du poivre vert moulu, alors que la
deuxième face est en train de cuire pendant également 1 mn 1/2.
Retourner à nouveau sur la première face pendant 1 mn, puis encore
sur la deuxième face 1 mn ; soit au total 5 mn (au-delà, les
aiguillettes ne seraient plus « à point » et durciraient). Saupoudrer
avec le piment de Cayenne.
Retirer de la poêle avec une écumoire. Etaler sur un plat très
chaud, saupoudrer avec le reste de cardamome et de poivre vert.
Goûter, resaler un peu, si nécessaire, et mettre au chaud.
Très vite, déglacer la poêle avec 70 ml d’alcool de pavot, ou, à défaut,
de vieil armagnac. Flamber (attention au retour de flamme !).
Arroser la viande avec ce jus. Servir aussitôt très chaud.
Délicieuse seconde entrée, à déguster sans autre accompagnement
que du pain bathura (recette n° 10), et un vieux vega sicilia, ou
viña magaña.
(Recette de l’auteur.)

53.

Le désossé de canard gras en curry

Rogan batak kari

Dans cette recette, on traite le canard comme du poisson, mais
on le fait cuire beaucoup plus longtemps.
Le canard « gras » est bien plus savoureux que le canard ordinaire.
8 cuisses et contre-cuisses de canard « gras »
6 grosses échalotes hachées
2 gousses d’ail hachées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. 1/2 de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. 1/2 de poivre vert sec, moulu
1 piment vert fort fendu en deux (facultatif)
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de graines d’aneth
1/2 c. à c. d’éclats de badiane moulus
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
1 c. à c. de sel (5 g)
3 c. à s. de crème fraîche
150 ml de yaourt au lait entier (1 pot)
3 c. à s. de graisse d’oie (ou d’huile)
le jus d’1/2 citron vert
1 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées (facultatif)
eau (ou fond de volaille, cf. recette n° 46)

Préparation : 35 mn. – Cuisson : 2 h 15.
 
Désosser les membres de canard et ôter toute la peau et le gras.
Couper les morceaux en trois, dans le sens de la longueur (pour
3 kg de cuisses grasses, il restera environ 1 kg de maigre).
Dans une poêle ou une sauteuse, faire revenir les morceaux de canard
à la graisse d’oie ou à l’huile, après les avoir légèrement salés.
Quand ils sont dorés, les ôter à l’aide d’une écumoire et les placer dans une cocotte ou une grande casserole à fond épais. Mettre
de côté.
Dans un bol, faire une pâte avec le curcuma, le « cinq-épices », la
coriandre et la badiane moulues, le poivre vert, le concentré de
bouillon, le reste de sel et une tasse d’eau. Bien mélanger et laisser gonfler 10 mn.
Dans la même poêle, avec le reste de matière grasse, faire frire les
échalotes et l’ail hachés. Ajouter le gingembre broyé vers la fin.
Verser la pâte d’épices dans la poêle et bien la mélanger aux échalotes. Ajouter un verre d’eau et faire mijoter 5 à 7 mn.
Verser cette préparation sur le canard dans la cocotte. Ajouter un
bol d’eau (ou de fond de volaille). Lancer l’ébullition. Incorporer
le yaourt et remuer. Mettre à feu doux et faire cuire pendant
45 mn, en couvrant et en surveillant souvent.
Ajouter ensuite le piment fort, les graines d’aneth non moulues
et les 3 c. à s. de crème fraîche ainsi que de l’eau, si nécessaire.
Laisser cuire 10 mn. Goûter, réajuster les saveurs et le sel. Couvrir.
Faire mijoter encore 45 mn en surveillant la consistance de la sauce
qui doit juste recouvrir les morceaux de canard et devenir onctueuse, sans jamais attacher au fond.
En toute fin de cuisson (– 4 mn), ajouter le jus de citron et un
peu de poivre vert sec, concassé. Garnir de feuilles de coriandre
fraîche hachées, si on le désire. Goûter encore.
Servir sur un plat très chaud, avec du riz pulao safrané (recette n° 4)
ou des petits pains luchi (recette n° 9), un chutney de pommes vertes
(recette n° 136) ou un achar de gingembre (recette n° 127).
Faire suivre par des pois cassés jaunes (tuar et arhar dal, recette
n° 40). Exquis !
 
(Recette de l’auteur.)

54.

Les magrets du « Pandit »

Batak « Panditjee »

Voici une façon insolite d’aménager, « à l’indienne », le palmipède
gras du terroir gascon.
3 beaux magrets de canard
4 échalotes hachées
2 gousses d’ail hachées
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de garam masala (M.E.3)
2 c. à c. 1/2 de graines de cardamome moulues
1 c. à c. de poivre vert sec moulu
1 piment vert fort (facultatif)
sel : environ 5 à 6 g
1 c. à c. de glutamate
1 pincée de sucre
3 c. à s. de crème fraîche
60 g de beurre
1 c. à s. de graisse d’oie (ou d’huile)
100 ml d’armagnac vieux (ou d’alcool de riz)
 
POUR LA GARNITURE FORTE :
1 c. à s. de feuilles de coriandre hachées
le jus d’un gros citron vert
sel
1/3 de c. à c. de purée de piments-lanternes

Préparation : 25 mn. – Sauce : 20 mn. – Cuisson magrets : 4 mn.
 
Oter la peau et toute la graisse des magrets. Sur la planche, les découper, en biaisant, en lamelles d’environ 5 à 6 mm d’épaisseur et les
saler légèrement, mettre de côté.
 
La sauce :
Dans un bol, préparer une pâte avec le curcuma, le gingembre broyé,
le garam masala, la cardamome et le poivre vert moulus, le piment
vert haché (facultatif), le reste du sel, le glutamate et un verre d’eau
tiède. Bien mélanger et laisser reposer 10 mn.
Pendant ce temps, faire revenir les échalotes et l’ail hachés, à la
poêle, dans 10 à 15 g de beurre. Quand ils sont dorés, verser dessus la pâte d’épices, remuer et laisser cuire à feu doux pendant 5 mn.
Transvaser dans une casserole. Ajouter encore un petit verre d’eau,
les 3 c. à s. de crème fraîche et la pincée de sucre. Bien mélanger
et laisser mijoter 6 à 8 mn. La sauce doit être à la fois assez épaisse
et très onctueuse. Goûter et réajuster les saveurs et le sel. La sauce
est prête, couvrir et maintenir au chaud.
 
Les magrets :
Dans la poêle, faire fondre 50 g de beurre avec la cuillerée de graisse
d’oie ou d’huile. Quand la matière grasse est bien chaude, y faire
revenir les filets de magret, pas plus de 2 mn 30 sur une face et
2 mn sur l’autre. Au-delà, la viande s’assèche (si les convives tiennent à la viande rouge, cuire chaque face 1 mn seulement).
Disposer les magrets sur un plat chaud. Déglacer la poêle à l’armagnac ou à l’alcool de riz et verser ce jus dans la casserole de sauce.
Remuer. Donner un tour de bouillon et napper les magrets.
Servir très chaud avec la coriandre fraîche citronnée et pimentée
que chaque convive ajoutera à son gré.
Se déguste en premier plat de viande avec des feuilletés simples
(paratha, recette n° 12) ou du pain bhatura (recette n° 10), sans
autre accompagnement.
(Recette de l’auteur.)

55.

La pintade tandoori

« Guinea foak » tandoori

2 pintades moyennes
2 échalotes réduites en purée
2 gousses d’ail écrasées
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de graines de cardamome moulues
1 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
2 c. à c. de poivre blanc concassé
600 ml de yaourt au lait entier (4 pots)
200 g de feuilles de menthe poivrée, fraîches et hachées
200 g de feuilles de coriandre fraîche hachées
50 g de beurre frais
sel : environ 10 à 13 g

Préparation : 25 mn. – Marinade : 12 h. – Cuisson : 30 à 35 mn.
 
Découper les pintades crues en morceaux réguliers, sans les désosser, ni enlever la peau. On n’utilisera pas la carcasse et les abats.
Frotter vigoureusement ces morceaux avec le poivre blanc concassé
et les saler légèrement (3 à 4 g).
 
La marinade :
Broyer en purée, au hache-viande, les échalotes, l’ail et le gingembre.
Mettre dans un plat profond et ajouter le yaourt, toutes les épices,
les feuilles de menthe et de coriandre hachées avec environ 7 à
9 g de sel. Bien mélanger.
Plonger les morceaux de pintade dans la mixture, de façon à ce
qu’ils soient recouverts. Couvrir et laisser mariner 12 h, dans un
endroit frais. Remuer trois fois.
 
La grillade :
Avant le repas, préparer le barbecue et faire un lit de braises homogènes et sans flamme ; ou bien allumer le gril du four. Placer les morceaux enduits de marinade sur la grille (si on utilise le gril du four,
placer une lèchefrite pour récupérer le jus que l’on emploiera pour
arroser la pintade, avec du beurre fondu, au moment de servir).
Laisser cuire 30 à 35 mn (plus ou moins selon le goût) en retournant deux ou trois fois. La surface de la viande doit être croustillante.
Servir tel quel, en arrosant avec le jus récupéré, ou en ajoutant 50 g
de beurre fondu, au choix des convives.
Cette spécialité tandoori se déguste avec du pain ou des galettes
(chappati, recette n° 8) ou encore un riz revenu (bhat bhaja, recette
n° 2). Puisque cela est assez sec, on l’accompagnera volontiers
d’un dal un peu liquide (par exemple âdrakh musur dal, recette
n° 37) ou d’une salade composée (mishra raita, recette n° 32). Et
l’on n’oubliera pas le chutney de menthe (pudinha, recette n° 133),
ici indispensable.

56.

Le gigot d’agneau mariné aux épices

Raan alishan

Il faut descendre à Bagnères-de-Luchon, acheter le gigot d’agneau
« broutard » des alpages pyrénéens. Il est incomparable !
1 gigot d’agneau « broutard » d’1,5 à 2 kg
1 oignon et 4 échalotes
3 gousses d’ail écrasées
3 c. à s. de gingembre frais broyé
4 c. à c. de poivre blanc moulu
1 c. à c. de piment de Cayenne
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de cardamome moulues
1/2 c. à c. de garam masala (M.E.3)
2 doses de vrai safran
300 ml de yaourt au lait entier (2 pots)
150 ml d’huile de sésame
200 ml de rhum blanc
1 c. à s. de vinaigre de vin
1 citron vert
2 c. à c. 1/2 de sel (environ 12 à 15 g)
1 pincée de sucre
eau (ou fond de volaille ou d’agneau, cf. recette n° 46)

Préparation : 20 mn. –Marinade : environ 7 h. – Cuisson : 1 h 15
à 1 h 30.
On emploie aussi un autre mode de cuisson, plus prolongée (huit heures !),
ce qui donne une viande très savoureuse qui se détache d’elle-même de
l’os. Dans ce cas, baisser le feu dès la première demi-heure et couvrir la
viande d’une feuille d’aluminium. On l’appelle le « gigot de huit heures ».
 
Enlever le gras à la surface du gigot et scier le manche. Faire
quelques incisions de 7 à 8 mm de profondeur. Le frotter avec une
partie du poivre blanc et saler légèrement.
 
La marinade :
Réduire en pâte, au hache-viande, l’oignon, les échalotes, l’ail et
le gingembre. Dans un plat assez profond, allant au four, mettre
cette pâte, y ajouter le yaourt, l’huile de sésame, le vinaigre, le rhum
blanc, le reste de poivre, le piment, le curcuma, le garam masala,
la pincée de sucre et 7 à 8 g de sel. Bien mélanger.
Y plonger le gigot, le retourner pour l’enduire. Couvrir et laisser
mariner 6 à 8 h en le retournant souvent.
 
Le rôti :
Préchauffer le four au thermostat 9 (270° C).
Ajouter dans la marinade au moins deux verres d’eau tiède salée
(ou, mieux, un fond de volaille ou d’agneau). Bien mélanger.
Couvrir soigneusement d’une feuille d’aluminium et enfourner.
Laisser cuire au thermostat 7-8 (240° C) pendant 40 mn. Ensuite,
ôter la feuille d’aluminium. Retourner le gigot. Baisser le feu au
thermostat 6-7 (entre 210 et 220° C). Laisser cuire 15 mn.
Retourner encore, vérifier le niveau de jus (environ 1,5 à 2 cm).
Goûter et ajuster le sel. Si le niveau baisse, ajouter un peu d’eau
chaude. Continuer la cuisson 15 à 25 mn, selon les goûts, en arrosant de temps en temps. Vers la fin de la cuisson, ajouter le safran
délayé dans un peu de jus de rôti.
Garnir de rondelles de citron ou d’oignons frits. Récupérer le jus
dans une saucière pour en napper les tranches.
Servir bien chaud avec un riz au vadavam (recette n° 5), une
salade de tomates (recette n° 31) et un dal aux haricots rouges (borbotir jhol, recette n° 43). Un achar de gingembre sera aussi le bienvenu (recette n° 127).

57.

L’épaule d’agneau épicée au four

Mans tandoori

Voici un exemple de rôti aux épices, sans marinade, croustillant
et de saveur légèrement sucrée.
1 épaule d’agneau « broutard » avec os (1,5 kg)
2 échalotes écrasées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de cannelle chinoise moulue
1/2 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
1 c. à s. de poivre noir concassé
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. d’éclats de badiane moulus
1 c. à s. de miel d’acacia
1 c. à c. de glutamate
1/3 de sachet de levure chimique
1 c. à c. 1/2 de sel (environ 8 à 10 g)
le jus d’un citron vert
60 g de beurre
1 c. à s. d’huile d’olive
eau (ou fond de volaille, cf. recette n° 46)

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 45 mn à 1 h 10.
 
Dégraisser l’épaule d’agneau ; laisser l’os et faire quelques incisions.
Saler légèrement et poivrer, en frottant.
Dans un grand bol, mélanger intimement les échalotes et le gingembre broyé avec toutes les épices, le sel, le reste de poivre, le glutamate, le miel, le jus de citron et la levure. Faire une pâte et allonger
avec 2 c. à s. d’eau tiède. Laisser reposer 10 mn.
Dans un plat assez étroit et allant au four, placer l’épaule. L’enduire
avec la pâte d’épices sur toutes ses faces. Placer dessus le beurre
coupé en lamelles.
Au fond du plat, verser un verre d’eau un peu salée (ou un verre
de fond de viande) et la cuillerée d’huile d’olive.
Préchauffer le four au thermostat 9 (270° C). Baisser à 8 (250° C)
et enfourner. Laisser cuire 20 mn en couvrant (sans enrober)
d’une feuille d’aluminium ; arroser le rôti avec son jus.
Oter la feuille d’aluminium, baisser le thermostat à 7 (230° C) et
faire cuire encore 10 à 15 mn. Arroser de jus. Retourner le rôti et
continuer la cuisson 10 à 20 mn. Surveiller le niveau de jus qui
doit être faible, mais constant. Rajouter, si nécessaire, un peu
d’eau chaude ou de fond de viande. Goûter et ajouter du sel, si
besoin.
En 45 mn l’agneau est cuit « à point », mais rose à l’intérieur. En
1 h (à 1 h 10), il est encore à point, mais la surface sera meilleure,
car plus croustillante et légèrement caramélisée par la présence du
miel.
Sortir l’épaule sur un plat très chaud. Déglacer le plat de cuisson
et verser ce jus dans une saucière pour napper les tranches d’agneau.
Servir chaud avec des galettes levées à l’anis (nan, recette n° 11) et
des lentilles rouges au « cinq-épices », un peu liquides (musur dal,
recette n° 39), ou une purée de petits pois (matar tarkari, recette
n° 103).
 
(Recette de l’auteur.)

58.

Le curry d’agneau façon Cachemire

Kashmiri rogan josh

Voici l’« Himalaya » des curries !
1 gigot d’agneau « broutard » ou de mouton jeune (environ 1,8 kg)
ou, mieux, 2 kg de « souris » de mouton
1 gros oignon et 4 échalotes hachés
3 gousses d’ail hachées
5 grosses c. à s. de purée de tomates
2 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à s. de poivre blanc et noir moulu
1 c. à c. 1/2 de garam masala (M.E.3)
2 c. à c. de graines de cumin grillées et moulues
1 c. à c. 1/2 de graines de cardamome verte moulues
1 c. à c. de graines de pavot moulues
2 c. à c. de graines de coriandre grillées et moulues
1 c. à c. de glutamate
1 c. à c. de curcuma
1/3 de c. à c. de macis moulu
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
1 piment vert haché (facultatif)
300 ml de yaourt au lait entier (2 pots)
5 c. à s. de crème fraîche
8 c. à s. d’huile de friture
1 tablette de concentré de bouillon Maggi (à défaut de fond de viande)
2 petites c. à c. de sel (8 à 9 g)
1 l d’eau ou de fond de viande
2 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées

Préparation : 40 mn. – Cuisson : 4 h.
 
Désosser le gigot. Dégraisser et couper la viande en cubes de 2 cm
de côté. Saler légèrement.
Dans un grand bol, préparer une pâte d’épices avec le gingembre broyé,
les deux poivres, le garam masala, les graines de cumin et de coriandre
préalablement grillées et moulues, les deux sortes de piment, le
macis, la cardamome, le pavot et le curcuma. Ajouter le sel, le glutamate, le concentré de bouillon (dans ce cas, réduire le sel), un verre
d’eau ou de fond de viande. Bien mélanger et laisser reposer.
Dans une grande poêle, faire revenir dans 5 c. à s. d’huile les morceaux d’agneau (en deux ou trois fois et à feu très vif). Quand ils
sont bien dorés, les égoutter et les placer dans une cocotte ou une
casserole à fond très épais. Mettre de côté. Jeter l’huile de friture.
Dans la même poêle, faire revenir avec 3 c. à s. d’huile l’oignon,
les échalotes et l’ail hachés. Quand ils sont bruns, ajouter la purée
de tomates, puis la pâte d’épices. Bien mélanger, faire cuire 4 mn
et ajouter au moins 400 ml de fond de viande ou d’eau. Faire mijoter et réduire pendant 10 mn, en couvrant.
Verser cette sauce sur l’agneau, dans la cocotte. Incorporer le
yaourt et la crème fraîche. Remuer, lancer la cuisson et couvrir.
Faire mijoter à feu très bas pendant 4 h (ce temps de cuisson est
un secret de polichinelle dont on ne tient presque jamais compte !).
Surveiller et goûter souvent. Au bout de 2 h 30, réajuster les
saveurs et le sel, si besoin. Surveiller de très près le niveau de la
sauce qui doit toujours recouvrir la viande, ne jamais attacher et
devenir onctueuse ; ajouter donc, si nécessaire, du fond de viande
ou de l’eau chaude.
Goûter encore et verser dans un plat creux très chaud. Garnir avec
la coriandre fraîche hachée, si l’on aime.
Servir fumant, avec du riz aux petits pois (pulao, recette n° 4) et
deux dal (un curry de pois chiches, recette n° 41, et un musur dal 1,
recette n° 37).
Les amateurs pourront ajouter de la sauce universelle (M.E.8) et
des achars forts. On tiendra aussi à disposition une salade de
concombre (recette n° 29) pour apaiser le feu des épices. Comme
boisson, un excellent margaux vieux, un corton ou un très bon
rioja s’impose.
Ce curry peut se conserver au congélateur.

59.

L’agneau à la sauce onctueuse

Sukha korma

1 épaule d’agneau « broutard » (2 kg) ou 2 kg de « souris »
4 gros oignons émincés (environ 500 g)
4 échalotes émincées
3 gousses d’ail hachées
3 c. à s. de gingembre broyé
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin grillées
1 c. à c. de graines de cardamome verte (non moulues)
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
2 c. à c. de poivre blanc moulu
600 ml de yaourt au lait entier (4 pots)
2 c. à s. de crème fraîche
1 c. à c. 1/2 de sel (environ 7 à 8 g)
1 c. à c. de glutamate
1 tablette de concentré de bouillon Maggi (à défaut de fond de viande)
6 c. à s. d’huile
eau (0,8 l environ) ou fond de viande (cf. recette n° 46)

Préparation : 45 mn. – Cuisson : 3 h à 3 h 30.
 
Désosser l’épaule. Oter le gras et couper la viande en cubes d’environ 3 cm de côté. Saler légèrement. Il restera à peu près 1,5 kg
de viande.
Dans une grande poêle, faire revenir à feu très vif (en deux fois)
les morceaux d’agneau avec 4 c. à s. d’huile. Faire évaporer toute
l’eau. Quand ils sont bruns, les égoutter et les mettre de côté dans
la cocotte ou la grande casserole où ils cuiront. Jeter l’huile.
Dans la même poêle, faire frire avec 2 à 3 c. à s. d’huile les oignons
et les échalotes émincés, ainsi que l’ail haché. Quand ils sont
dorés, baisser le feu et ajouter le gingembre broyé, la coriandre en
poudre et 1 c. à c. de sel. Bien remuer, puis incorporer 150 ml de
yaourt (1 pot) avec 3 c. à s. d’eau chaude.
Laisser cuire 5 mn en remuant sans cesse. Ajouter le poivre, le piment
de Cayenne, le garam masala, le concentré de bouillon (si l’on n’utilise pas de fond de viande), le glutamate, encore 150 ml de yaourt
et un verre d’eau chaude. Laisser épaissir pendant 10 mn, en
remuant toujours. La sauce devient onctueuse et brune.
Verser le contenu de la poêle sur la viande d’agneau dans la cocotte.
Mélanger en incorporant les 300 ml de yaourt restants (deux
pots), la crème fraîche, les graines de cardamome, le reste de sel,
un peu d’eau chaude ou de fond de viande. Lancer la cuisson, couvrir. Faire mijoter 30 mn, à feu très doux, en remuant souvent.
Goûter.
Ajouter un petit bol d’eau, ou de fond de viande, mélanger et continuer le mijotage pendant 1 h 30, en surveillant la consistance de
la sauce qui doit être parfaitement onctueuse et juste recouvrir la
viande.
Goûter, réajuster les saveurs et le sel. Laisser cuire encore 15 mn
puis parsemer de graines de cumin grillées.
Servir très chaud avec des feuilletés simples (paratha, recette n° 12),
accompagné de soja vert (mung dal, recette n° 34) et d’un chutney de gingembre (recette n° 135) ou d’un achar de mangue
(recette n° 129). Savoureux !

60.

Le curry d’agneau à la noix de coco

Mans moli kari

Très prisé en Inde dans les régions côtières, ce curry épicé est un
moli, c’est-à-dire un plat où prédomine le goût de noix de coco.
1 épaule d’agneau « broutard » (environ 2 kg)
1 bel oignon et 4 échalotes émincés
3 gousses d’ail hachées
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de poivre noir moulu
2 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1/2 c. à c. de graines de fenugrec moulues
2 piments verts forts (facultatif)
1/2 c. à c. de piment de Cayenne.
3 feuilles de kari (facultatif)
500 à 600 ml de lait de coco (en boîte, ou selon la recette indiquée
à « Lait de coco », p. 20)
1 c. à c. de glutamate
80 g. de beurre (et un filet d’huile)
1 c. à c. 1/2 de sel (environ 8 à 9 g)
eau : 300 à 350 ml

Préparation : 40 mn. – Cuisson : 3 h.
 
Désosser l’épaule, ôter le gras et découper la viande en cubes de
3 cm de côté.
Dans une grande poêle à revêtement antiadhésif, faire fondre 60 g
de beurre et faire revenir en deux fois les morceaux d’agneau.
Quand ils sont dorés, les sortir avec une écumoire et les mettre de
côté dans une grande casserole à fond épais. Jeter le beurre cuit.
Dans cette même poêle, faire fondre à nouveau 20 à 30 g de
beurre frais. Y faire revenir l’oignon et les échalotes émincés, ainsi
que l’ail haché. Quand ils sont bien dorés, ajouter le gingembre
broyé, toutes les épices moulues, le curcuma, le glutamate et un
peu de sel. Remuer sans cesse avec la spatule spéciale et mouiller
avec 2 c. d’eau dès que la pâte d’épices menace d’attacher. Après
5 à 6 mn ajouter un verre d’eau, remuer bien et verser le tout sur
la viande, dans la casserole.
Lancer l’ébullition et incorporer 450 ml de lait de coco (une
boîte), le reste de sel et les feuilles de kari. Baisser le feu, couvrir
et laisser mijoter 1 h en surveillant le niveau de la sauce et en remuant
souvent. Goûter, réajuster les saveurs et le sel. Ajouter 150 ml de
lait de coco et un peu d’eau (ou simplement 200 ml d’eau).
Faire mijoter encore 1 h à 1 h 30 à feu très bas en surveillant sans
cesse et en mouillant la sauce qui doit recouvrir à peine la viande
et être très onctueuse. Goûter encore.
Servir chaud avec des crêpes de riz (dosa, recette n° 15) ou des galettes
luchi (recette n° 9) ou encore du riz ordinaire et un accompagnement de lentilles rouges (musur dal 3, recette n° 39) et de chutney à la noix de coco (recette n° 139).

61.

Le curry d’agneau façon moghole

Darbari moghlai gosht

Voici un curry d’agneau du Nord de l’Inde, agrémenté de deux
légumes et de raisins secs.
1 épaule de mouton ou d’agneau « broutard » (2 kg)
2 oignons émincés (300 g)
5 gousses d’ail hachées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 piment rouge fort, ciselé (facultatif)
1 c. à c. 1/2 de graines de cardamome moulues
8 clous de girofle
3 morceaux de cannelle chinoise
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
1 c. à c. 1/2 de poivre noir concassé
2 c. à s. de feuilles de menthe fraîche poivrée
450 ml de yaourt au lait entier (3 pots)
3 c. à s. de crème fraîche
3 c. à s. de raisins secs
2 c. à s. d’amandes effilées
3 grosses pommes de terre « Roseval »
1 boîte de 250 g de petits pois extra-fins
1 c. à c. 1/2 de sel (7 à 10 g)
1 c. à c. de glutamate
1 c. à s. d’huile
60 g de beurre
eau (ou fond de viande, cf. recette n° 46), environ 1 l

Préparation : 35 mn. – Cuisson : 3 h.
 
Désosser l’épaule, ôter tout le gras et découper la viande (environ
1,5 kg) en petits cubes de 2 cm de côté. Les mettre dans une grande
casserole ou une cocotte, verser dessus 300 ml de yaourt (deux pots)
avec une bonne c. à c. de sel et le poivre concassé.
Bien brasser le tout et mettre de côté.
Dans un bol, faire un pâte avec le gingembre broyé, le piment ciselé,
le curcuma, le piment de Cayenne, la cardamome, les clous de girofle
et la cannelle non moulue, 1/2 c. à c. de sel, le glutamate, les feuilles
de menthe, 1 c. à s. de raisins secs et un verre d’eau ou de fond
de viande. Bien mélanger et laisser gonfler 10 mn.
Dans une poêle, faire revenir, avec 50 g de beurre additionnés d’1
c. à s. d’huile, les oignons émincés et l’ail haché. Quand ils sont
dorés, récupérer le beurre de friture dans un bol (il servira à faire
frire les pommes de terre). Verser la pâte d’épices sur l’ail et les
oignons revenus. Remuer et laisser mijoter 5 à 7 mn en ajoutant
un peu d’eau. Verser ensuite cette mixture sur la viande, dans la
casserole. Ajouter le reste de yaourt (un pot) et de raisins secs
(2 c. à s.) ainsi que les amandes effilées. Mélanger et lancer la
cuisson.
A ébullition, verser 1/2 l d’eau (ou de fond de viande, et dans ce
cas attention au sel !). Remuer, couvrir et laisser mijoter 1 h 30 à
1 h 40 en surveillant le niveau de la sauce et en tournant souvent.
Au bout d’1 h 40, ajouter les 3 c. à s. de crème fraîche. Remuer,
laisser cuire 5 mn, goûter, réajuster les saveurs, le sel et éventuellement l’eau (un verre ou deux). Faire mijoter encore 40 mn au
moins en surveillant toujours. La sauce doit juste recouvrir la
viande et être onctueuse sans devenir épaisse.
Pendant ce temps, découper les pommes de terre en petits dés, puis
les faire revenir à la poêle dans le beurre où ont cuit les oignons.
Les garder au chaud.
10 mn avant la fin de la cuisson, terminer la friture des pommes
de terre (avec 10 g de beurre en plus) et y ajouter les petits pois
égouttés. Saler légèrement.
Mettre le curry dans un plat très chaud et verser dessus les petits
pois et les pommes de terre frites égouttées.
Servir avec des chappati (recette n° 8) ou des nan (recette n° 11)
et des achars épicés.

62.

Le curry d’agneau frit très épicé

Mans bhaja

Voici un curry d’agneau « explosif » et particulièrement sapide !
C’est une spécialité de l’Uttar Pradesh (Delhi-Lucknow).
1 gigot d’agneau « broutard » (environ 2 kg)
2 oignons et 4 échalotes hachés
3 gousses d’ail hachées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de graines de cumin moulues
2 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. 1/2 de graines de cardamome moulues
1 c. à c. 1/2 de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. 1/2 de poivre noir moulu
2 piments verts très forts hachés
1 c. à s. de raisins secs trempés
5 c. à s. de purée de tomates
le jus d’un citron vert
300 ml de yaourt au lait entier (deux pots)
4 c. à s. de crème fraîche
2 branches de céleri
1 poignée de feuilles de coriandre fraîche
6 c. à s. d’huile de friture
1 tablette de concentré de bouillon Maggi (si l’on n’emploie pas le
fond de viande)
2 petites c. à c. de sel (environ 8 g)
1 c. à c. de glutamate.
eau (ou fond de viande, cf. recette n° 46), au moins 1 l

Préparation : 35 mn. – Cuisson : au moins 3 h 30.
 
Désosser le gigot et enlever tout le gras. Couper la viande en cubes
de 5 cm de côté. Saupoudrer les morceaux avec 1 c. à c. de sel et
le curcuma. Verser dessus le jus de citron. Enduire à la main.
Dans une grande poêle, faire frire cette viande dans l’huile (en deux
ou trois fois, car la viande risquerait de bouillir en rejetant trop
d’eau à la fois) à feu très vif. Elle doit devenir brune ; égoutter alors
à l’écumoire et placer dans une cocotte ou une grande casserole à
fond épais. Mettre de côté. Jeter l’excès d’huile.
Dans un bol, faire une pâte avec le gingembre broyé, toutes les
épices moulues, les piments hachés, la tablette de concentré de
bouillon (à défaut de fond de viande) et le glutamate. Ajouter un
grand verre d’eau. Mélanger et laisser reposer 10 mn.
Pendant ce temps, reprendre la poêle, y remettre un peu d’huile
et faire revenir oignon, échalotes et ail hachés. Quand ils sont dorés,
verser dessus la pâte d’épices et la purée de tomates, remuer et laisser mijoter 5 mn.
Verser cette préparation dans la cocotte, sur l’agneau ; y ajouter
le yaourt, les raisins secs préalablement trempés, le céleri en
branches et environ 1/2 l d’eau (ou de fond de viande, mais attention au sel). Bien mélanger et lancer la cuisson, couvrir. Laisser
mijoter environ 1 h 40, en surveillant la consistance de la sauce
qui ne doit jamais accrocher.
Ajouter au bout d’1 h 40 la crème fraîche, les feuilles de coriandre
et peut-être un peu d’eau chaude ou de bouillon. Recouvrir et laisser cuire encore 1 h en surveillant de près. Goûter, ajuster les saveurs
et le sel. Saupoudrer avec 2 pincées de garam masala. Faire mijoter encore 10 mn. La sauce ne doit pas être trop abondante, mais
assez consistante et onctueuse.
Servir très chaud avec des chappati (recette n° 8) ou du riz pulao
(recette n° 4) et des lentilles rouges (musur dal 3, recette n° 39)
ou des haricots rouges (borbotir jhol, recette n° 43). Tenir aussi à
disposition des convives une salade de concombre (khira raita, recette
n° 29), des achars forts (recettes nos 127 et 131) et un bon bordeaux vieux !
Ce curry se conserve très bien au congélateur.

63.

Les côtelettes d’agneau marinées

Mans tikka

6 côtelettes d’agneau « broutard » assez épaisses (1,2 kg)
1 c. à c. de curcuma
2 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de gingembre frais broyé
2 c. à c. de poivre blanc concassé
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
300 ml de yaourt au lait entier (2 pots)
3 c. à s. de jus de citron vert
50 g de beurre frais fondu
1 c. à c. 1/3 de sel (environ 7 à 8 g)

Préparation : 15 mn. – Marinade : 6 h. – Cuisson : 25 à 35 mn.
 
Oter des côtelettes le gras en excès. Les enduire de jus de citron
et les frotter avec le sel, le poivre et le piment mélangés. Mettre
de côté 30 mn.
 
La marinade :
Dans un plat creux, mélanger intimement le yaourt, le cumin, la
coriandre et le gingembre. Y plonger les côtelettes ; bien enrober,
couvrir et laisser mariner pendant au moins 6 h, au réfrigérateur.
 
La grillade :
Au moment du repas, disposer les côtelettes, légèrement égouttées, sur une grille et faire cuire sous le gril du four, après avoir
installé une lèchefrite en dessous.
Faire cuire de 20 à 35 mn selon les goûts, en retournant une ou
deux fois et en arrosant de temps en temps avec le reste de la marinade. Quand les côtelettes sont épaisses, il faut 25 à 30 mn de cuisson pour que la viande soit à point et sa surface croustillante.
Faire fondre dans une poêle les 50 g de beurre frais. Ranger les
côtelettes sur un plat très chaud. Les napper soit de beurre fondu,
soit d’un peu de jus récupéré dans la lèchefrite. Garnir de trois
tranches de citron.
Servir avec un riz au citron (recette n° 6) ou un riz ordinaire et de
la sauce universelle (M.E.8), ou avec des galettes levées (nan,
recette n° 11).
Un dal de lentilles rouges, un peu liquide, sera le bienvenu (musur
dal 3, recette n° 39). On accompagnera aussi d’un chutney de
mangue (recette n° 132) ou de tomates vertes (tamatar chatni, recette
n° 134), ou encore d’un achar de citrons verts (nimbu achar,
recette n° 128).

64.

Le curry de bœuf

Bari gosht kari

1,5 kg de basse côte de bœuf ou de paleron dénervé
1 oignon et 4 échalotes hachés
2 gousses d’ail hachées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. 1/2 de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de poivre noir moulu
2 piments verts fendus en 2 (facultatif)
2 c. à c. de feuilles de menthe fraîche hachées
1 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées
1 c. à c. de graines d’anis vert
2 c. à s. de purée de tomates
300 ml de yaourt au lait entier (2 pots)
2 c. à s. de crème fraîche.
1 c. à c. de glutamate.
1 grosse c. à c. de sel (5 à 7 g)
5 c. à s. d’huile
eau (ou fond de viande, cf. recette n° 46), de 3/4 l à 1 l

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 2 h 30 à 3 h.
 
Dégraisser la viande, si nécessaire, et la couper en cubes de 2,5 cm
de côté.
Dans une grande poêle, faire revenir les morceaux avec 4 c. à s.
d’huile, à feu très vif et en deux ou trois fois. Quand ils sont bruns
(environ 15 mn), les égoutter et les placer dans une cocotte.
Mettre de côté, jeter l’huile de friture.
Dans un bol, préparer une pâte avec le gingembre, le curcuma, le
cumin, la coriandre, 1 c. à c. de garam masala, le poivre, le sel, le
glutamate et un verre d’eau. Bien mélanger et laisser gonfler
10 mn.
Dans la même poêle, faire revenir oignon, échalotes et ail haché
avec le reste d’huile (1 c. à s.). Quand ils sont dorés, verser dessus la pâte d’épices, la purée de tomates et un bol de fond de
viande ou d’eau. Laisser mijoter 7 mn, puis ajouter les piments
verts.
Verser cette préparation dans la cocotte, sur le bœuf. Incorporer
le yaourt et la crème fraîche. Ajouter 1/2 l de fond de viande (dans
ce cas, attention au sel !) ou d’eau. Remuer, lancer la cuisson sans
couvrir ; au bout de 10 mn, couvrir, baisser le feu et laisser mijoter pendant 1 h en surveillant.
Au bout d’une heure de cuisson, ajouter les graines d’anis entières
et la menthe fraîche. Laisser cuire encore 1 h 30 au moins, à feu
doux et en remuant souvent.
En milieu de cuisson, découvrir la cocotte afin que la sauce épaississe doucement, sans accrocher. Si l’évaporation est trop forte, ajouter un peu d’eau et recouvrir. La viande doit baigner dans une sauce
assez épaisse et pas trop abondante.
Goûter et réajuster saveurs et sel.
En toute fin de cuisson, saupoudrer du reste de garam masala (1/2
c. à c) et des feuilles de coriandre hachées.
Servir chaud avec du riz pulao (recette n° 4) ou des feuilletés de
pommes de terre (alu paratha, recette n° 22). On peut y ajouter
des pois cassés jaunes (tuar dal, recette n° 40) très peu épais.
Supporte aussi les achars et chutney piquants. Tenir à disposition
une salade de concombre (khira raita, recette n° 29).
Ce curry se conserve, et même s’améliore, au congélateur.

65.

L’émincé de bœuf aux petits pois

Kima matar

Un délicieux petit plat, vite cuit, où dominent le gingembre et la
saveur de la coriandre fraîche. Il est traditionnel, mais un peu retouché.
600 à 700 g de bavette ou de hampe de bœuf (ou de faux-filet)
1 gros oignon et deux échalotes hachés
2 gousses d’ail hachées
2 c. à s. 1/2 de gingembre frais broyé
1 c. à s. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. 1/2 de poivre vert sec moulu
2 grosses tomates
3 c. à s. de feuilles de coriandre hachées
1 boîte (400 g.) de petits pois « extra-fins »
1 c. à c. de sel (environ 6 à 7 g)
1/2 c. à c. de glutamate
1 pincée de sucre
3 à 4 c. à s. d’huile de sésame (ou d’arachide)
eau ou fond de viande (environ 150 à 250 ml)

Préparation : 15 à 20 mn. – Cuisson : 35 à 40 mn.
 
Découper la bavette, la hampe ou le faux-filet (si l’on n’aime pas
la viande longue) en tranches très minces et étroites (1,5 cm).
Dans une sauteuse ou une grande poêle à revêtement antiadhésif, faire frire à l’huile l’oignon, l’échalote et l’ail hachés.
Quand ils commencent à dorer, ajouter la viande. Faire frire
10 mn en remuant, puis incorporer, dans l’ordre, le gingembre
broyé, le curcuma, la coriandre et le cumin moulus, le poivre vert
et le piment de Cayenne.
Faire revenir le tout pendant 5 mn en mouillant avec un peu d’eau
ou de fond de viande, si cela attache. Baisser le feu. Ajouter les
tomates coupées en petits morceaux, le sel, le glutamate et le
sucre. Remuer sans cesse. Faire cuire 15 mn. Quand la tomate est
fondue, ajouter encore un peu de fond de viande ou d’eau chaude.
Goûter et resaler si besoin.
Couvrir et laisser mijoter encore 10 mn, en surveillant attentivement et en mouillant si nécessaire.
Incorporer les petits pois égouttés et les feuilles hachées de coriandre
fraîche, sans arrêter la cuisson ni cesser de remuer, pendant 5 mn.
Garnir de tranches de citron et servir bien chaud avec des chappati (recette n° 8) ou, mieux, de simples feuilletés (paratha, recette
n° 12).
Accompagner ce plat, un peu sec, d’un dal plutôt liquide (âdrakh
musur dal 1, recette n° 37) et d’achars de mangue ou d’avocat
(recettes nos 129 et 131).

66.

Le curry de boulettes de bœuf,

dit le « redoutable »

« Bhairava » kofta kari

Voici un plat généralement inabordable et réservé aux amateurs
de saveurs brûlantes. Explosif et, paraît-il, aphrodisiaque !
POUR LES BOULETTES :
800 g de basse côte de bœuf hachée
3 c. à s. de farine de pois chiches
2 petits œufs
1 oignon haché fin
2 gousses d’ail broyées
2 c. à c. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
2 c. à c. de poivre noir moulu
le jus d’un petit citron vert + zeste
1 c. à c. de sel (environ 5 à 7 g)
150 ml d’huile de friture
 
POUR LA SAUCE :
5 échalotes hachées
2 gousses d’ail hachées
1 c. à c. de curcuma
1 c. à s. 1/2 de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de poivre blanc concassé
1 gros piment-lanterne extra-fort, broyé
1 c. à s. de gingembre frais broyé
3 c. à c. de feuilles de menthe fraîche hachées
1 petite c. à c. de sel (– 5 g)
1 c. à c. de glutamate
450 ml de lait de coco (1 boîte) ou de yaourt au lait entier (3 pots)
un peu d’eau tiède
2 c. à s. de crème fraîche
2 c. à s. d’huile

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 1 h à 1 h 10.
 
Les boulettes :
Dans une jatte, mélanger le bœuf haché, le sel, la farine de pois
chiches, les œufs, l’oignon et l’ail hachés, toutes les épices et le jus
de citron avec la moitié du zeste râpé. Pétrir à la main et former
vingt-cinq à trente boulettes.
Les laisser reposer sur un plat, sans qu’elles se touchent, pendant
15 à 20 mn.
Dans une grande poêle, faire chauffer l’huile et y frire les boulettes
(en trois fois) en les retournant délicatement pour qu’elles ne se
brisent pas et n’adhèrent pas entre elles.
Quand elles sont bien fermes et dorées, les égoutter et les mettre
de côté, au chaud.
 
La sauce :
Dans une sauteuse à fond épais, faire revenir à l’huile les échalotes et l’ail hachés. Quand ils sont bruns, y ajouter le gingembre
broyé, puis, dans l’ordre, le curcuma, la coriandre et le cumin, le
poivre blanc. Remuer en mouillant avec un verre d’eau tiède et
cuire 3 mn.
Incorporer le lait de coco (ou les trois yaourts), un peu d’eau, la
crème fraîche, le sel, le glutamate, le piment très fort et 2 c. à s.
de feuilles de menthe hachées. Bien mélanger, porter à ébullition,
puis réduire le feu, couvrir et faire mijoter pendant 20 mn, en surveillant et en remuant. Au besoin, ajouter un peu d’eau si le lait
de coco est très épais.
Goûter et réajuster les saveurs et le sel.
Enfin, immerger les boulettes, une à une, dans la sauce. Couvrir ;
faire réduire doucement en laissant mijoter encore 20 mn. La sauce
ne doit jamais attacher, être assez abondante, veloutée et très
piquante.
Servir bien chaud, garni de feuilles de menthe hachées et citronnées, avec des chappati (recette n° 8) ou un riz au vadavam (recette
n° 5). On peut accompagner ces boulettes et cette sauce d’un bol
de curry de pois chiches (cholar dal, recette n° 41) et nécessairement d’une salade de concombre au yaourt (khira raita, recette
n° 29).
Un vin corsé, qui a de la « longueur », s’imposera.

67.

L’étouffée de queue de bœuf au chou

Halka âg se gaika putsh

1 queue de bœuf
1 petit chou vert, bien ferme
5 échalotes émincées
4 gousses d’ail écrasées
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
2 c. à c. de poivre noir moulu
1 piment vert fort (facultatif)
2 petits éclats de badiane
1 c. à c. de glutamate
1 c. à c. de sel (5 à 6 g)
1 verre à madère d’armagnac (60 ml)
3 c. à s. d’huile
fond de viande (bouillon de queue), environ 1 l
 
POUR LE BOUILLON DE BŒUF :
1 gros oignon piqué de 10 clous de girofle
15 grains de poivre noir
3 éclats de badiane
2 gousses d’ail
1 feuille de laurier
2 branches de céleri ou une poignée de feuilles de coriandre
2 c. à c. de sel (10 à 12 g)
eau : 2 l

Préparation : 1 h 15. – Cuisson : 4 h. – Bouillon : 3 h 30.
 
La queue de bœuf :
Faire cuire pendant 2 h 30, ou 1 h 30 à la Cocotte-Minute, la queue
de bœuf dans 2,5 l d’eau salée additionnée de l’oignon, des clous
de girofle, du poivre et des aromates. Enlever la queue et laisser
réduire le bouillon, à feu doux, environ 1 h de plus. Filtrer et conserver ce fond de viande (environ 1 l) pour mouiller le chou.
Détacher toute la viande de l’os et mettre de côté.
 
Le chou :
Oter les premières feuilles du chou. Enlever le trognon et les
grosses côtes. Bien laver. Couper les feuilles blanches en morceaux grossiers et les passer 30 mn à la cuisson vapeur. Retirer, laver
à l’eau froide et égoutter.
 
La farce :
Dans une poêle, faire frire à l’huile les échalotes émincées et l’ail
haché. Ajouter le gingembre et le curcuma en remuant, puis toutes
les épices, le piment haché, le glutamate, le sel et un bol de
bouillon. Remuer et faire mijoter 5 mn.
Ajouter la viande de bœuf émiettée et l’armagnac. Si la mixture
est trop liquide, laisser réduire 2 à 3 mn. Eteindre le feu et malaxer
le tout. La farce est prête.
Dans une cocotte, placer au fond une couche de chou, puis une
couche de farce, au-dessus une deuxième couche de chou, puis une
deuxième couche de farce et une troisième couche de chou.
Mouiller avec le bouillon de viande, sans trop. Couvrir et laisser
mijoter 4 h, à feu très doux.
Toutes les 30 mn, s’assurer que le bouillon n’est pas entièrement
absorbé. Au bout de 2 h, goûter et resaler si besoin. Vérifier de
temps en temps, en sondant avec une cuillère de bois, que le chou
ne colle pas.
Servir dans la cocotte. Peut se déguster avec des feuilletés simples
(paratha, recette n° 12), en plat principal et sans autre accompagnement.
 
(Recette de l’auteur.)

68.

L’échine de porc au vinaigre

Suar vindaloo

Un classique, cependant rejeté par les orthodoxes, aussi bien hindouistes que musulmans. C’est une spécialité « forte » de la côte
ouest de l’Inde où le vinaigre remplace le lait de coco ou le
yaourt.
1,5 kg d’échine de porc désossée (ou 3 filets mignons)
4 gousses d’ail écrasées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de curcuma
2 c. à c. de graines de cardamome moulues
1 c. à s. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. 1/2 de graines de cumin moulues
1 c. à c. de garam masala (M.E.4)
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à c. de graines de moutarde non moulues
4 feuilles de kari (ou 1/2 feuille de laurier)
2 piments verts forts hachés
170 ml de bon vinaigre de vin
1 c. à c. 1/2 de sel (environ 7 à 9 g)
1 c. à c. de glutamate
3 c. à s. d’huile de moutarde (ou d’arachide)
eau (environ 300 à 400 ml)

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 1 h 40. – Marinade : 24 h.
 
Dégraisser la viande si nécessaire. La couper en gros cubes de
façon à faire six portions égales.
 
La marinade :
Dans une jatte, faire une pâte avec le gingembre, toutes les épices
(sauf les graines de moutarde), les piments hachés, le sel, le vinaigre
et 3 c. à s. d’eau. Mixer le tout pour obtenir une purée liquide. Y
plonger les morceaux de porc, ajouter les feuilles de kari (ou le laurier) et bien mélanger.
Couvrir, laisser mariner 24 h au réfrigérateur. Remuer plusieurs
fois.
 
La cuisson du porc :
Le lendemain, sortir la marinade du réfrigérateur 3 h avant la cuisson.
Dans une sauteuse à fond épais, faire craquer les graines de moutarde dans les 3 c. à s. d’huile bouillante (en couvrant). Il faut 3 mn.
Retirer du feu, attendre quelques minutes, puis verser le porc et
sa marinade dans la sauteuse, sur les graines frites ; ajouter 250 ml
d’eau et le glutamate. Bien mélanger.
Lancer la cuisson ; à ébullition, réduire le feu, remuer, couvrir et
laisser mijoter 45 mn au moins. Si la sauce est vraiment trop
liquide, ôter le couvercle pendant quelques minutes. Mais, le plus
souvent, il faut ajouter un peu d’eau. La sauce doit juste recouvrir la viande et être veloutée. Goûter et resaler si besoin.
Laisser mijoter encore 45 mn en surveillant la consistance de la
sauce qui ne doit désormais ni épaissir, ni être plus liquide.
Servir sur un plat très chaud, décoré de trois rondelles de citron.
Les amateurs de saveurs fortes accompagneront ce vindaloo d’un
riz au citron (nimbu chawal, recette n° 6), sinon un riz ordinaire
peut convenir.
Pour tempérer le feu des épices, on pourra accompagner de courgettes à la crème de crevettes (narial bhendi, recette n° 97).
Comme boisson, on osera un délicieux gewurztraminer « vendanges
tardives » !

69.

Le curry de lapin

Khargosh kari

1 beau lapin d’élevage ou de garenne
1 gros oignon et 2 échalotes émincés
2 gousses d’ail hachées
2 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de graines de cardamome non moulues
1 c. à s. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin moulues
3 clous de girofle moulus
1 c. à c. de poivre blanc concassé
2 doses de vrai safran
1 piment vert fort, haché
4 c. à s. d’huile
300 ml de yaourt au lait entier (2 pots)
3 c. à s. de crème fraîche
1 tablette de concentré de volaille Maggi
1/2 c. à c. de glutamate
1 petite c. à c. de sel (environ 3 à 4 g)
1 c. à s. de rhum blanc
eau : 300 à 400 ml
2 c. à s. d’amandes émincées
1 c. à s. de feuilles de coriandre hachées
(ou de feuilles de menthe fraîche)

Préparation : 25 mn. – Cuisson : 1 h 30 à 1 h 40.
 
Découper le lapin (au couteau et non au hachoir pour éviter les
éclats d’os). Avec la cisaille à découper, enlever les côtes flottantes
pour ne laisser que les râbles. Jeter la tête et tout le gras, mais conserver le foie et les rognons que l’on hachera.
Dans une sauteuse (ou une cocotte), faire revenir les morceaux de
lapin avec 3 c. à s. d’huile, pendant 10 mn. Avant qu’ils ne soient
bien dorés, ajouter l’oignon et l’échalotes émincés ainsi que l’ail
haché. Remuer en retournant la viande. Quand l’ensemble est
devenu d’une belle couleur brun-jaune (surtout ne pas faire brûler l’oignon !), incorporer les deux yaourts et 100 ml d’eau chaude.
Cuire 3 mn et mettre de côté.
Dans un bol, mélanger le gingembre broyé, le garam masala, la
coriandre et le cumin moulus, les clous de girofle moulus, le
poivre blanc, le piment vert, la tablette de concentré de volaille,
le glutamate, un verre d’eau et la cuillerée de rhum blanc. Laisser
gonfler 10 mn.
Dans une poêle, faire revenir les graines de cardamome avec 1 c. à s.
d’huile, puis y verser la pâte d’épices. Mélanger et laisser mijoter
5 mn avec les rognons et le foie hachés.
Verser la contenu de la poêle dans la sauteuse, sur le lapin.
Lancer la cuisson. Ajouter le safran délayé dans une tasse d’eau
tiède avec le sel, puis la crème fraîche. Remuer. A ébullition, baisser le feu. Couvrir et laisser mijoter pendant au moins 1 h, en surveillant la consistance de la sauce qui ne doit pas attacher et être
bien liée. Ajouter un peu d’eau si besoin. Goûter, ajuster le sel.
En toute fin de cuisson, incorporer les amandes émincées, puis,
au moment de servir, les feuilles de coriandre hachées ou de
menthe fraîche, selon le goût des convives.
Servir en premier plat de viande, ou après le poisson, avec des feuilletés simples (recette n° 12) et des lentilles rouges au « cinq-épices »
(musur dal 3, recette n° 39). Délicieux !

 
LES POISSONS

ET CRUSTACÉS

[image: ]



70.

Le mérou en papillotes

au curry de fenouil

La saveur délicate de ce poisson de roche s’associe parfaitement à
la fraîcheur d’un léger curry de fenouil.
POUR LES PAPILLOTES :
6 tranches de mérou (1 à 1,2 kg)
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
6 pincées de graines d’ajowan ou d’aneth
6 pincées de graines d’anis vert
1 petite c. à c. de sel (environ 4 g)
30 grains de poivre vert frais
le jus de trois citrons verts
6 lanières de poivron rouge
6 belles noix de beurre frais
6 c. à c. de ciboulette hachée
 
POUR LE CURRY DE FENOUIL :
3 gros bulbes de fenouil (1 kg)
4 c. à s. de crème fraîche
2 échalotes
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1/3 de c. à c. de graines d’ajowan ou d’aneth moulues
2 clous de girofle
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 c. à c. de sel (5 à 8 g)
1 c. à c. de glutamate
15 g de beurre
un peu d’eau

Préparation : 35 mn. – Cuisson fenouil : 35 mn. – Cuisson poisson :
20 mn.
 
Le curry de fenouil :
Choisir trois beaux bulbes bien fermes, les couper en morceaux,
les laver et les égoutter. Garder les petites feuilles terminales que
l’on hachera.
Passer au robot le fenouil cru et les échalotes afin d’obtenir une
purée lisse.
Dans une casserole, faire fondre le beurre et faire revenir légèrement les épices. Ajouter la purée de fenouil, les petites feuilles
hachées, le sel et le glutamate, avec 3 ou 4 c. à s. d’eau.
Couvrir, faire cuire 5 mn à feu doux.
Incorporer la crème fraîche. Couvrir à nouveau. Faire mijoter
30 mn en surveillant la consistance.
Le résultat doit être une purée très veloutée. Goûter et resaler si
besoin est.
 
Le mérou :
Les six tranches doivent avoir au moins 2,5 cm d’épaisseur. Oter
la peau et les arêtes en dégageant d’abord celle du milieu. On obtient
ainsi douze morceaux parfaits que l’on fait macérer dans le jus de
citron pendant 2 h 30 au réfrigérateur.
Etaler six feuilles d’aluminium sur le plan de travail. Placer deux
morceaux de mérou citronné sur chacune des feuilles, après avoir
saupoudré chaque face d’une pincée de sel.
Saupoudrer chaque portion d’une pincée de graines d’ajowan (ou
d’aneth), d’une pincée de graines d’anis vert, d’1/6 de c. à c. de
« cinq-épices » et d’une c. à c. de ciboulette hachée.
Ajouter cinq grains de poivre vert frais, la lanière de poivron rouge
et une belle noix de beurre frais.
Fermer hermétiquement les papillotes. Les placer dans la casserole « spéciale vapeur » (trois par compartiment). Couvrir. Porter
l’eau à ébullition. A partir du moment où apparaît la vapeur, laisser cuire 20 à 25 mn (pas plus !).
Servir immédiatement sur des assiettes chaudes. Retirer l’aluminium et ajouter à côté du poisson (et non dessus) 4 c. à s. de curry
de fenouil par convive.
Déguster après les entrées, avec des feuilletés (paratha, recette
n° 12) ou du riz au citron (nimbu chawal, recette n° 6).
Comme boisson, un bon meursault conviendra parfaitement.
 
(Recette de l’auteur.)

71.

Les papillotes aux deux poissons

et crevettes

6 tranches de saumon d’Ecosse (600 g)
6 morceaux d’empereur ou de cabillaud (600 g)
360 g de crevettes grises décortiquées
3 carottes moyennes râpées
200 g de céleri rave râpé
1 c. à s. 1/2 de gingembre frais broyé
4 échalotes hachées fin
1 c. à c. 1/2 de « cinq-épices » (M.E.1)
4 doses de vrai safran
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. 1/2 de poivre noir moulu
6 clous de girofle moulus
1/2 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
1 c. à s. de moutarde forte
le jus d’un petit citron vert
2 c. à s. de crème fraîche
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
1 c. à c. de glutamate
1/2 c. à c. de sel (2,5 g)
6 c. à c. de feuilles de coriandre fraîche hachées (ou de menthe)
6 lanières de zeste de citron
6 lanières de poivron rouge
6 olives noires

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 20 à 25 mn.
 
Oter la peau et toutes les arêtes des deux sortes de poissons, de
façon à obtenir vingt-quatre morceaux égaux (douze de chacun
des poissons). Les saler légèrement sur les 2 faces (1 g à 2 g).
Dans une jatte, mélanger intimement les carottes et le céleri rave
râpés fin avec le gingembre broyé, toutes les épices, la moutarde
forte, le jus de citron, les échalotes hachées menu, la crème fraîche,
la demi-tablette de concentré de bouillon, très peu de sel (1,5 g)
et le glutamate. Laisser reposer quelques minutes.
Etaler six grandes feuilles d’aluminium sur le plan de travail.
Sur chacune, déposer au centre 1 c. à s. 1/2 de pâte d’épices aux
légumes. Ranger par-dessus deux morceaux de saumon et deux morceaux d’empereur, côte à côte, en les alternant. Ajouter un peu de
pâte d’épices, puis, au-dessus, 60 g de crevettes décortiquées.
Couvrir avec le reste de pâte. Eparpiller dessus 1 c. à c. de feuilles
de coriandre hachée (ou de menthe poivrée, si l’on préfère. Mais
jamais les deux ensemble). Décorer avec une lanière de poivron
rouge, une lanière de zeste de citron et une olive noire dénoyautée et ouverte en deux.
Fermer hermétiquement les six papillotes. Les placer délicatement dans la casserole « spéciale vapeur » (trois par compartiment),
sans qu’elles se touchent. Couvrir. Porter l’eau à ébullition.
A partir de l’apparition de la vapeur, laisser cuire 25 mn, maximum.
Servir immédiatement, accompagné de riz au vadavam et au safran
(recette n° 5), de lentilles rouges au « cinq-épices » (musur dal 3,
recette n° 39) et, si l’on veut, d’un achar de crevettes (recette
n° 130) et de sauce universelle (M.E.8).
 
(Recette de l’auteur.)

72.

Le filet de turbot au beurre de coriandre

Maccher jhol 1

Un plat qui ne peut se faire d’avance, et ne supporte pas d’être
réchauffé.
1 gros turbot (2 kg) = 0,8 à 1 kg de filets
4 échalotes hachées
1 gousse d’ail hachée
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de grains de poivre vert sec, moulus
1 c. à s. de graines de coriandre moulues
1 piment vert haché (facultatif)
150 ml de yaourt au lait entier (1 pot)
1 c. à c. de glutamate
1 petite c. à c. de sel (4 g)
le jus d’un citron vert
150 g de beurre frais
1 c. à s. d’huile
eau : 150 ml
2 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 25 à 30 mn.
 
Détacher soigneusement les filets de turbot et ôter la peau.
Après avoir préparé la sauce, les cuire seuls, dans la casserole « spéciale vapeur » pendant 7 à 8 mn au plus, simplement saupoudrés
de très peu de sel (2 g) et de quelques pincées de poivre vert sec
moulu.
 
La sauce :
Dans un bol, faire une pâte avec le curcuma, le « cinq-épices », le
poivre vert et la coriandre moulus, le piment haché, le sel (2,5 g),
le glutamate et le jus de citron. Ajouter 4 à 5 c. à s. d’eau ; bien
mélanger et laisser reposer le temps de frire l’échalote.
Dans une casserole moyenne, faire roussir à l’huile l’ail et l’échalote hachés, puis verser dessus la pâte d’épices, ajouter le yaourt
et bien mélanger. Faire réduire à feu doux, pendant 5 à 7 mn en
remuant souvent. Si la consistance devient trop pâteuse, ajouter
50 à 60 ml d’eau chaude.
Au bout de 7 mn, incorporer les 150 g de beurre et les 2 c. à s. de
feuilles de coriandre hachées, sans cesser de remuer.
Laisser frémir 2 mn. La sauce doit être d’un velouté parfait.
Goûter, ajouter du sel si nécessaire.
Placer les filets de turbot cuits juste à point sur les assiettes très
chaudes. Napper avec la sauce et garnir d’une rondelle de citron
vert. On peut rajouter une tranche de mangue verte.
Se déguste sans accompagnement de chutney, ni d’achar, ni de dal,
mais avec du riz pulao (recette n° 4) ou des pains frits (luchi,
recette n° 9) ou encore avec de simples feuilletés (paratha, recette
n° 12).
 
(Recette de l’auteur.)

73.

La lotte de mer au safran

Maccher jhol 2

Voici une façon très simple et toujours délicieuse d’accommoder
la baudroie.
1 grosse lotte (environ 2 kg), soit environ 1 kg de chair
150 g de crevettes roses décortiquées
1 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de poivre blanc moulu
fumet de poisson
1/2 c. à c. de glutamate
4 doses de vrai safran
1 piment vert haché (facultatif)
3 c. à c. d’huile d’olive
2 c. à s. de crème fraîche
1 c. à c. de sel (5 g)
eau (ou fumet de poisson) 150 à 200 ml

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 35 mn.
 
Précuire la lotte, légèrement salée (3 g), dans la casserole « spéciale vapeur », pendant 10 à 12 mn. La sortir et ôter l’os du
milieu. Enlever soigneusement toute la peau et les parties gélatineuses ou noirâtres. Découper la chair blanche en gros morceaux
réguliers d’environ 4 cm de long, sans les briser.
Enduire les morceaux de poisson avec le curcuma et les faire dorer
à l’huile d’olive, dans une sauteuse, puis les égoutter et les mettre
de côté.
Dans la même sauteuse et la même huile, mélanger le piment haché,
le poivre, le fumet, le sel, le « cinq-épices », le glutamate et les doses
de safran délayées dans 1 verre 1/2 d’eau chaude (ou de court-bouillon, mais dans ce cas attention au sel !). Remuer et laisser mijoter 15 mn en couvrant partiellement.
Ensuite incorporer la crème fraîche, puis plonger les morceaux de
lotte dans la sauce qui doit les recouvrir et devenir onctueuse.
Couvrir, laisser cuire à feu doux pendant 5 à 7 mn.
Ajouter enfin les crevettes. Remuer doucement sans abîmer le poisson. Goûter et resaler, si nécessaire. Faire mijoter encore 3 mn, en
surveillant la consistance de la sauce.
Servir avec un riz safrané au vadavam (recette n° 5), des lentilles
rouges au « cinq-épices » (musur dal 3, recette n° 39) ou une
purée de petits pois frais (matar tarkari, recette n° 103).

74.

Le bar aux quatre légumes

« Pahari » maccher jhol 3

Le bar peut être remplacé avantageusement par une dorade royale.
C’est une sorte de court-bouillon de poisson, spécialité du Bengale.
1 gros bar (ou une dorade royale)
1 courgette moyenne
1 aubergine
1 très grosse pomme de terre « Roseval »
1 grosse tomate
4 échalotes hachées
1 piment vert (facultatif)
1 c. à c. de curcuma
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1/2 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
1/2 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1/2 c. à c. de graines d’anis vert non moulues
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
1 tablette de concentré de bouillon Maggi (si l’on n’emploie pas le
fumet de poisson)
1 petite c. à c. de sel (4 g)
huile de moutarde (ou arachide)
1 c. à s. de graines de moutarde moulues
2 pincées de sucre
eau tiède ou fumet de poisson frais
quelques croûtons épicés frits (ou, mieux, des bori, ou boulettes de
farine de lentille, épicées et frites)

Préparation : 35 mn. – Cuisson : 1 h 10.
 
Laver et écailler le poisson. Lever les filets en essayant de retirer un
maximum d’arêtes. (Rien n’est plus détestable qu’un poisson servi
avec ses arêtes. Le résultat est assuré : ou bien l’on s’étrangle, ou
bien l’on mange froid et l’assiette est jonchée de déchets qui se mélangent à la sauce !) Les découper en gros morceaux de 4 à 5 cm de
long et les enduire de curcuma avec très peu de sel (2,5 g).
Eplucher et laver les légumes. Découper séparément l’aubergine,
la courgette et la pomme de terre en cubes d’environ 1,5 cm de
côté. Les tenir en réserve sans les mélanger.
Dans une sauteuse profonde (ou une large casserole), faire bien
revenir séparément les trois légumes après les avoir très légèrement
salés. (Il est parfois nécessaire d’ajouter de l’huile pour frire l’aubergine qui en absorbe beaucoup.) Egoutter et mettre en attente.
Enfin, dans la même huile, faire dorer les morceaux de poisson
enrobés de curcuma. Les égoutter et les mettre de côté.
Dans la même sauteuse, encore grasse, faire revenir les échalotes,
ajouter le piment vert fendu en deux, puis le « cinq-épices » et le
gingembre, trois à quatre cuillerées d’eau, la tomate coupée en petits
morceaux, tous les légumes, toutes les autres épices préalablement
mélangées (à l’exception des graines de moutarde moulues) et le
poisson. Recouvrir l’ensemble avec de l’eau tiède.
Ajouter le sel restant, le concentré de bouillon et le sucre. Lancer
la cuisson, remuer avec précaution pour ne pas casser les morceaux
de poisson. Couvrir et laisser cuire à feu moyen pendant 15 mn,
en surveillant.
Mélanger les graines de moutarde moulues avec 1 c. à c. d’huile
de moutarde et verser cette pâte dans la sauteuse. Laisser cuire encore
5 mn. Goûter et resaler si nécessaire. Le jus doit rester assez abondant ; mais, en principe, on ne rajoute pas d’eau en cours de cuisson.
Servir avec du riz ordinaire et des petits croûtons frits avec un peu
de « cinq-épices », à défaut des bori à la farine de lentille.

75.

Le saumon au yaourt

Doi macch

6 tranches moyennes de saumon rouge d’Ecosse
1 c. à s. de gingembre frais broyé
3 échalotes hachées
1 c. à c. de graines de cardamome moulues
6 clous de girofle moulus
1/3 de c. à c. de cannelle chinoise moulue
1 c. à c. de poivre vert sec, moulu
1 piment vert haché. (facultatif)
300 ml de yaourt au lait entier (2 pots)
1 c. à s. de crème fraîche
50 g de beurre
1/2 c. à c. de sel (environ 4 g)
1/2 c. à c. de glutamate
1 pincée de sucre
eau (environ 200 ml)

Préparation : 25 mn. – Cuisson : 20 à 25 mn.
 
Oter la peau et les arêtes du saumon, afin d’obtenir douze demi-tranches égales. Saler légèrement.
Dans une sauteuse, faire dorer les échalotes au beurre. Ajouter délicatement le poisson et le faire revenir sur les deux faces. Parsemer
toutes les épices, le piment et le glutamate. Retourner sans casser
les tranches. Ajouter 200 ml d’eau chaude, avec le reste de sel.
Baisser le feu au minimum. Remuer avec précaution et couvrir.
Laisser mijoter 6 à 8 mn.
Fouetter le yaourt avec la crème fraîche et une pincée de sucre. Verser
sur le poisson. Laisser cuire à l’étouffée encore 10 mn. Retourner
le poisson. Goûter et ajouter éventuellement un peu de sel et un
peu d’eau si la sauce a tendance à attacher ou est trop épaisse.
Garnir de trois tranches de citron.
Servir avec un riz revenu (bhat bhaja masala, recette n° 2) ou un
riz ordinaire, des lentilles rouges (musur dal 1, recette n° 37) ou
des courgettes en sauce (potol dalna, recette n° 98) et un achar de
gingembre (recette n° 127).

76.

Le curry de dorade au lait de coco

Min moli

Ce curry est une spécialité de la côte sud-ouest de l’Inde.
1 grosse dorade royale (1,7 à 2 kg)
1 oignon et 3 échalotes émincés
2 gousses d’ail hachées
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de gingembre frais broyé
3 doses de vrai safran
1 c. à c. de poivre noir moulu
2 piments verts épépinés hachés
(facultatif)
350 à 400 ml de lait de coco (en
boîte)
3 c. à s. de purée de tomates
2 c. à c. de vinaigre blanc
2 c. à s. d’huile
2 c. à c. de concentré de fumet
1 petite c. à c. de sel (environ 4,5 g)
6 feuilles de kari (facultatif)
eau.

Préparation : 25 mn. – Cuisson : 25 mn.
 
Laver la dorade. Lever les filets avec précaution et enlever la peau.
Il restera environ 1 kg de chair. Couper les filets en morceaux réguliers de 5 à 6 cm de long et les saler très légèrement.
Dans un bol, délayer le gingembre broyé, le curcuma, le safran, le
poivre et le concentré de fumet dans le vinaigre. Ajouter 1 c. à s.
de lait de coco et laisser reposer 10 mn.
Dans une grande sauteuse ou une cocotte, faire revenir à l’huile
l’oignon et les échalotes émincés, l’ail haché. Y verser la pâte
d’épices, le lait de coco et la purée de tomates. Remuer et lancer
l’ébullition pendant 2 à 3 mn. Baisser le feu et ajouter le piment
haché, le reste de sel et les morceaux de poisson, un par un.
Couvrir et laisser mijoter, à feu très bas, pendant 15 à 20 mn et
en surveillant. Si la sauce devenait trop épaisse, ajouter un peu d’eau
(mais en 15 mn cela est peu probable) ; elle doit être veloutée.
Goûter et réajuster les saveurs et le sel, si besoin.
Garnir avec les feuilles de kari et servir avec du riz ordinaire ou
du riz au citron (nimbu chawal, recette n° 6), arrosé de sauce universelle (M.E.8) si l’on apprécie sa puissance.

77.

Le pavé de cabillaud à la coriandre

Maccher jhol 4

Voici un plat très doux, sapide et vite fait.
6 pavés de filet de cabillaud surgelés
6 grandes feuilles de batavia
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de vadavam (M.E.6)
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1/2 c. à c. de graines d’ajowan ou d’anis vert
3 c. à s. de crème fraîche
1 petite c. à c. de sel (4,5 g)
2 noix de beurre
3 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées
eau : environ 150 ml
6 tranches de citron vert
le jus d’un citron vert

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 20 à 25 mn.
 
Laisser décongeler partiellement six pavés de filet de cabillaud bien
blanc (il faut conserver la forme compacte des morceaux).
 
La sauce :
Dans une casserole à fond épais, faire fondre le beurre. Y faire revenir, très vite, le gingembre, le vadavam, le « cinq-épices » et le poivre ;
ajouter 150 ml d’eau tiède et le sel (2,5 g). Laisser mijoter 8 mn ;
vers la fin, incorporer la crème fraîche. Goûter et mettre de côté.
 
Le poisson :
Saler légèrement (2 g) les six pavés de cabillaud encore fermes. Les
placer côte à côte dans la casserole « spéciale vapeur », chacun sur
une feuille de batavia. Les saupoudrer de quelques graines d’ajowan
ou, à défaut, d’anis vert. Faire cuire à la vapeur pendant 10 à 15 mn
(vérifier le degré de cuisson en sondant avec la pointe d’un couteau).
Pendant que le poisson cuit, faire réchauffer la sauce. L’allonger avec
un peu d’eau si elle a trop réduit (elle doit être lisse) et y
incorporer les feuilles de coriandre fraîche hachées et le jus de citron.
Goûter, resaler si nécessaire et donner trois tours de bouillon.
Servir chaque pavé de cabillaud avec sa feuille de salade cuite sur
une assiette très chaude et napper de sauce. Garnir avec une
tranche de citron vert dont chaque convive extraira le jus si bon
lui semble.
Se mange avec du riz au vadavam (recette n° 5) ou des feuilletés
de pommes de terre (alu paratha, recette n° 22) et un chutney de
mangue (amer chatni, recette n° 132) ou encore un achar de
mangue (amer achar, recette n° 129) si l’on préfère une saveur plus
piquante.
 
(Recette de l’auteur.)

78.

La rascasse aux trois parfums

Maccher dalna

1 kg de filets de rascasse
5 échalotes hachés
1/2 c. à c. de graines de cumin non moulues
1/2 c. à c. de graines de cumin moulues
4 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à s. de grains de poivre vert frais
1 c. à c. 1/2 de curcuma
1 piment vert fendu
3 c. à s. d’huile (d’olive si l’on aime)
1/2 c. à c. de glutamate (ou 1/2 tablette de concentré de bouillon)
1 petite c. à c. de sel (4 à 5 g)
eau : de 500 à 600 ml

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 30 à 35 mn.
 
Couper les filets de rascasse en gros morceaux de 5 cm de long.
Les saler légèrement (2,5 g) et les enduire de curcuma.
Dans une sauteuse, faire revenir à l’huile le poisson sur ses deux
faces. Egoutter et mettre en attente.
Dans la même huile, faire dorer les échalotes hachées en ajoutant
vers la fin, les graines de cumin et le piment, puis la coriandre et
le cumin moulus, préalablement délayés dans un verre d’eau tiède.
Laisser mijoter 5 mn. Ajouter le poivre vert en grains, le reste de
sel, le glutamate et environ 1/2 litre d’eau chaude.
Laisser bouillir à feu vif.
Quand ce bouillon est réduit de moitié, y plonger les morceaux
de poisson frits, un par un (ils doivent être juste immergés).
Couvrir et laisser cuire pendant 10 mn à feu moyen. Si le jus est
trop abondant ou trop liquide, il faut découvrir la sauteuse de temps
en temps pour faire évaporer.
Goûter et resaler si nécessaire.
Servir avec un riz pulao (recette n° 4) et des lentilles rouges au « cinq-épices » (musur dal 3, recette n° 39).

79.

L’empereur à la sauce aigre-douce

« Marubihag » khatta mitha macchi

L’empereur est un délicieux poisson pélagique des grandes profondeurs qui gagne à être connu. Ce plat est un classique, amélioré par le choix du poisson.
1,2 kg de filets ou de tranches d’empereur, sans arêtes
1/2 poivron rouge et 1 jaune
2 c. à c. 1/2 de graines de moutarde moulues
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à s. de poivre vert sec moulu
5 gousses d’ail hachées
3 c. à s. de vinaigre de cidre
1 bonne c. à s. de miel d’acacia liquide
4 c. à s. de purée de tomates
1 c. à s. de petits raisins secs trempés
3 à 4 c. à s. de chapelure
1 c. à c. de sel (5 à 7 g)
50 g de beurre frais et 2 c. à s. de crème fraîche
eau : environ 250 à 300 ml
4 feuilles de kari
2 doses de safran

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 35 mn.
 
Dans un plat creux, mélanger la moutarde moulue, le « cinq-épices »,
le sel, le glutamate et la chapelure. Enrober de ce mélange les filets
d’empereur divisés en six portions égales. Laisser reposer au moins
1 h.
Dans une large sauteuse à revêtement antiadhésif, faire frire au beurre
les raisins secs préalablement trempés. Les retirer et les égoutter.
Les mettre en attente sur un papier absorbant.
Dans le même beurre (et en y ajoutant un filet d’huile), faire frire
l’ail haché. Ajouter les poivrons épépinés, coupés en minces
lanières, et les faire revenir avec deux pincées de sel.
Incorporer la purée de tomates et le poivre vert. Bien mélanger en
ajoutant 250 ml d’eau chaude. Porter à ébullition, puis baisser le
feu. Faire cuire 10 mn en couvrant partiellement.
Ajouter le safran. Enfin, plonger les morceaux de poisson, un par
un, dans la sauce réduite, avec toute la chapelure et les épices qui
adhèrent encore au plat. Le poisson doit juste baigner dans le jus.
Couvrir et laisser mijoter 10 à 12 mn, au plus, en retournant.
Surveiller pour que le fond n’attache pas. Ajouter la crème.
Pendant ce temps, délayer le miel dans le vinaigre.
Deux minutes avant la fin de la cuisson, incorporer ce mélange
aigre-doux à la sauce, ainsi que les raisins secs frits et les feuilles
de kari. Goûter et resaler, si besoin.
Servir, après les entrées, avec des feuilletés (paratha, recette n° 12)
ou, à la rigueur, du riz et un chutney de pommes vertes (recette
n° 136). Un délice !

80.

L’empereur à la sauce piquante

Maccher jhol 5

1 à 1,2 kg de filets d’empereur
6 échalotes hachées
1 c. à s. de vadavam (M.E.6)
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
1 c. à s. de graines de fenugrec moulues
1 c. à c 1/2 de graines de cumin moulues
1 c. à c. 1/2 de poivre blanc concassé
1 c. à c. 1/2 de curcuma
1 poivron jaune
1 grosse tomate
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
1/2 c. à c. de sel (3 g)
2 pincées de sucre
4 c. à s. d’huile
2 c. à s. de crème fraîche
2 c. à s. de feuilles de menthe hachées
1 citron vert
eau : environ 400 à 500 ml

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 35 mn.
 
Découper les filets en six portions égales. Les saler légèrement sur
les deux faces et les enduire de curcuma. Les faire revenir dans une
sauteuse large avec les 4 c. à s. d’huile. Les égoutter et les mettre
en attente.
Dans un bol, faire une pâte avec la poudre de piment, le fenugrec,
le cumin, le poivre, le concentré de bouillon et 200 ml d’eau. Laisser
gonfler 5 à 10 mn.
Dans la sauteuse, et sans changer d’huile, faire frire les échalotes.
Quand elles sont dorées, ajouter le poivron jaune épépiné et
découpé en lanières minces ainsi que la tomate coupée en petits
morceaux, avec les deux pincées de sucre et le vadavam. Remuer.
Laisser cuire à feu vif pendant 5 à 6 mn.
Verser la pâte d’épices, bien mélanger le tout avec environ deux verres
d’eau chaude supplémentaires (250 à 300 ml). Ajouter la crème.
Laisser cuire 10 mn en couvrant partiellement, puis ajouter les
morceaux d’empereur, un à un, sans les superposer. Le jus doit
recouvrir exactement le poisson (pas plus !).
Couvrir et laisser mijoter 10 à 15 mn, au plus. Goûter et resaler
si besoin.
Saupoudrer de feuilles de menthe fraîche hachées et garnir avec
six tranches de citron vert.
Servir avec un riz au vadavam (recette n° 5) et un soja vert à la
mangue (katta mung dal, recette n° 36) ou des pommes de terre
nouvelles aux germes de fenugrec (methi alu, recette n° 116).

81.

Le délice de flétan au beurre rouge

Maccher rasam jhol

1 kg de filets de flétan (6 parts)
2 échalotes hachées
2 gousses d’ail hachées
1 c. à c. de rasam (M.E.5)
2 doses de vrai safran
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. 1/2 de paprika doux en poudre
1 c. à s. 1/2 de purée de tomates
1/2 tablette de concentré de bouillon de poisson
(ou fumet de poisson)
1 petite c. à c. de sel (4 g)
1 c. à c. de poivre noir moulu
2 c. à s. de crème fraîche
60 g de beurre frais
350 à 400 ml d’eau
1 bouquet de feuilles de coriandre fraîche
1 citron vert
quelques feuilles de salade

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 25 à 30 mn.
 
La sauce au beurre rouge :
Dans un bol, mélanger le rasam, le safran, le cumin, le paprika,
le poivre, le sel, le fumet de poisson. Mouiller avec 300 ml d’eau
tiède, laisser gonfler.
Dans une sauteuse, faire frire avec deux noix de beurre les échalotes et l’ail hachés. Quand ils sont brun-doré, verser le bol
d’épices ; bien mélanger. Ajouter la purée de tomates.
Faire cuire 5 mn. Incorporer le beurre, puis la crème fraîche.
Laisser mijoter 5 mn. Ajouter un peu d’eau. Laisser réduire
quelques minutes, sans couvrir. Goûter et resaler, si nécessaire. La
sauce est prête. Mettre de côté, au chaud.
 
Le poisson :
Placer les filets de flétan dans la casserole « spéciale vapeur », sur
un lit de feuilles de salade. Saler légèrement.
Faire cuire à la vapeur pendant 8 à 10 mn.
Réchauffer la sauce en y ajoutant la coriandre fraîche hachée.
Servir chaque filet sur la salade cuite, dans une assiette chaude.
Arroser d’un filet de citron et napper abondamment de sauce
rouge.
Accompagner d’un riz au vadavam (recette n° 5) et d’un plat de
pois cassés jaunes (tuar dal, recette n° 40). Savoureux !
 
(Recette de l’auteur.)

82.

Le mérou aux deux légumes

et à la banane verte

Ilisher jhol

Ce plat, spécifique du temps de la mousson au Bengale, se confectionne traditionnellement avec de l’alose qui est pêchée à cette
époque.
6 tranches de mérou (1,5 kg) ou 6 filets d’alose exempts d’arêtes
1 oignon haché
2 grosses pommes de terre « Roseval »
1 aubergine
1 banane plantain verte
1 c. à c. 1/2 de curcuma
1 c. à s. de graines de coriandre moulues
2 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 piment vert fort, haché (facultatif)
5 à 6 c. à s. d’huile
1 grosse c. à c. de sel (environ 6 g)
1 c. à c. de glutamate
eau : environ 500 ml
2 c. à s. de feuilles de coriandre hachées
quelques croûtons frits et poivrés (ou mieux, des bori ou boulettes
de farine de lentille épicées et frites)
le jus d’un citron

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 50 mn.
 
Découper les six tranches de mérou en douze morceaux égaux, en
ayant soin d’ôter toutes les arêtes, sans les abîmer (pratiquer de
même lorsqu’on lève les filets d’alose). Les saler légèrement (environ 2,5 à 3 g), les enduire de curcuma (1 c. à c.) et les faire dorer
à l’huile sur les deux faces dans une sauteuse profonde. Les égoutter et les mettre en attente.
Eplucher l’aubergine et les pommes de terre que l’on coupera en
petits cubes. Eplucher la banane plantain, la couper en deux dans
le sens de la longueur, puis en travers, en petites tranches d’environ 0,5 cm d’épaisseur. Citronner pour éviter l’oxydation.
Dans un bol, faire une pâte avec la coriandre moulue, le reste de
curcuma, le poivre, le piment vert haché, le reste de sel, le glutamate et 150 ml d’eau tiède. Laisser reposer.
Dans la même sauteuse et la même huile où a frit le poisson, faire
revenir l’oignon haché. Quand il commence à dorer, ajouter les
légumes et la banane. Faire frire le tout environ 15 mn en remuant
sans arrêt.
Vers la fin, ajouter le « cinq-épices ». Cinq minutes après, incorporer la pâte d’épices et ajouter au moins 300 ml d’eau chaude.
Faire cuire à feu doux pendant 15 à 20 mn, en couvrant partiellement, puis plonger un à un les morceaux de poisson qui doivent être juste recouverts de jus.
Couvrir et laisser mijoter environ 10 à 15 mn en surveillant le niveau
de liquide. Si la sauce a trop réduit, ajouter un peu d’eau bouillante.
Réajuster les saveurs et le sel et, au dernier moment, parsemer de
feuilles de coriandre hachées.
Après un dernier bouillon, servir avec un riz ordinaire ou au vadavam (recette no 1 ou 5) et les croûtons frits et poivrés, à défaut de
bori.
Un achar ou un chutney de mangue sera le bienvenu (recette
no 129 ou 132).

83.

L’alose à l’huile d’olive

Ilish maccher teler jhol

On peut remplacer l’alose par un brochet. Traditionnellement, ce
plat se prépare à l’huile de sésame ou de moutarde.
6 filets d’alose ou de brochet (1,3 kg)
1 gros oignon et 2 échalotes hachées
2 gousses d’ail hachées
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. 1/2 de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 piment vert fort haché (facultatif)
3 feuilles de kari (ou 1/2 feuille de laurier)
3 c. à c. de concentré de fumet
1 c. à c. de sel (6 g)
6 c. à s. d’huile d’olive (première pression à froid)
1/2 c. à c. de graines d’ajowan ou d’anis vert
eau : environ 300 ml
1 citron vert

Préparation : 15 à 20 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
Lever les filets d’alose (ou de brochet), en essayant d’ôter le maximum d’arêtes, sans abîmer la chair. Couper en six ou douze morceaux. Les enduire de sel (4 g) et de curcuma.
Dans une sauteuse, faire revenir l’oignon, l’échalote et l’ail hachés
dans 3 c. à s. d’huile d’olive. Quand ils commencent à dorer, ajouter délicatement les morceaux de poisson et les faire revenir sur
les deux faces.
Ajouter le « cinq-épices », les feuilles de kari, le poivre, le piment
haché et les 3 c. à c. de concentré de fumet, préalablement délayé
dans un petit verre d’eau chaude. Mélanger avec précaution et recouvrir le poisson avec environ 250 ml d’eau chaude. Ajouter trois
pincées de sel.
Couvrir et laisser mijoter à feu doux pendant 15 mn, en surveillant.
Mouiller la sauce si elle s’est trop évaporée, ou découvrir si le poisson baigne. La sauce de ce plat n’est jamais très abondante.
En fin de cuisson, ajouter 3 c. à s. d’huile d’olive crue. Donner
un tour de bouillon, goûter et resaler si nécessaire.
Servir après avoir décoré chaque assiette d’une rondelle de citron
vert et d’une pincée de graines d’ajowan ou d’anis vert, préalablement un peu grillées dans une poêle sèche.
Se déguste en premier plat, après les entrées, avec un riz ordinaire
(recette n° 1) ou un riz au citron (nimbu chawal, recette n° 6) et
un achar d’avocat (recette n° 131).

84.

Le curry de lotte et de fruits de mer

« Malkauns » macchli ki kari shamukh ke sath

1 grosse lotte (1,5 kg)
24 gambas n° 1 ou 2
18 noix de coquilles Saint-Jacques
250 g d’anneaux de calmars
3 échalotes hachées
3 gousses d’ail hachées
1 grosse tomate
2 c. à c. de gingembre frais broyé
2 branches de céleri
1/2 c. à c. de curcuma
4 doses de vrai safran
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 éclat de badiane moulu
4 clous de girofle moulus
1 piment vert haché (facultatif)
1 c. à c. de graines de fenugrec moulues
1 c. à c. de poivre noir et blanc moulu
1/2 tablette de concentré de bouillon Maggi
1 petite c. à c. de sel (4 à 5 g)
1 c. à c. de glutamate
2 à 3 c. à s. d’huile (olive ou moutarde)
4 c. à s. de crème fraîche
150 ml de yaourt (1 pot)
eau : environ 500 ml (ou fumet de poisson)
1/2 c. à c. de graines d’anis vert
2 c. à s. de feuilles de coriandre hachées (ou de menthe poivrée)
1 citron vert coupé en 6 quartiers

Préparation : 1 h 15. – Cuisson : 1 h.
 
Laver poisson et fruits de mer.
Dans la casserole « spéciale vapeur », placer la lotte entière, très
légèrement salée, et les anneaux de calmars dans le compartiment du bas, après les avoir saupoudrés de graines d’anis vert.
Dans le compartiment supérieur, étaler les gambas et les noix
de coquilles Saint-Jacques. (Si l’on aime, utiliser aussi le corail,
qui n’est autre qu’un foie hypertrophié, chargé de toxines et qui,
à la cuisson, prend une consistance farineuse et un goût douteux.)
Faire précuire la lotte et les calmars à la vapeur pendant 15 mn
mais ôter le compartiment supérieur où se trouvent les gambas et
les coquilles Saint-Jacques au bout de 6 à 7 mn.
Enlever l’os de la lotte, toute la peau et les parties gélatineuses, de
façon à garder seulement la chair bien blanche que l’on découpera en six gros morceaux.
Décortiquer les gambas et ôter les têtes.
Mettre le tout en attente.
Dans un bol, faire une pâte avec le gingembre broyé, le girofle
moulu, le curcuma, le « cinq-épices », le fenugrec moulu, le poivre,
le piment, le glutamate, le sel (3 g), la demi-tablette de concentré de bouillon et 150 ml d’eau. Laisser reposer 5 mn.
Dans une cocotte, ou une sauteuse profonde et à fond épais, faire
frire à l’huile les échalotes et l’ail hachés. Quand ils sont dorés, ajouter le céleri coupé menu, la badiane et les anneaux de calmars. Faire
sauter puis verser dessus la pâte d’épices et le yaourt. Bien mélanger
et ajouter la tomate coupée en petits morceaux, ainsi que son jus.
Cuire à feu moyen pendant 5 à 6 mn en couvrant à demi. Ajouter
le safran et verser environ 450 ml d’eau chaude ou de fumet de
poisson (dans ce cas, attention au sel !). Laisser réduire doucement
pendant 20 mn en couvrant partiellement, remuer de temps en
temps. A la fin de cette opération, ajouter les 4 c. à s. de crème
fraîche. Si la sauce est trop épaisse, ajouter encore un peu d’eau.
Goûter et resaler si nécessaire.
La sauce doit être assez abondante pour recouvrir le poisson, très
veloutée et surtout ne jamais attacher.
Plonger un à un les morceaux de lotte dans la cocotte, couvrir et
laisser mijoter 5 mn.
Ajouter ensuite les noix de Saint-Jacques, couvrir et laisser mijoter encore 6 mn.
Remuer délicatement et ajouter enfin les gambas décortiquées et
la coriandre en feuilles (ou la menthe). Terminer la cuisson en laissant frémir le tout pendant 5 mn et en surveillant attentivement
la consistance de la sauce. Goûter encore.
Servir, garni de quartiers de citron, avec un riz au vadavam (recette
n° 5) et, éventuellement, des lentilles rouges au « cinq-épices »
(musur dal 3, recette n° 39) ou une purée de petits pois (matar
tarkari, recette n° 103).
Les amateurs de saveurs fortes y ajouteront un peu de sauce universelle (M.E.8) et un achar de citron vert (nimbu achar, recette
n° 128) ou de gingembre (âdrakh achar, recette n° 127).
On pourra accompagner ce plat d’un excellent vin blanc frais, tel
un meursault bien choisi ou même un bon rioja.
 
(Recette de l’auteur.)

85.

Les crevettes au « cinq-épices »

Chingri

1 à 1,2 kg de grosses crevettes roses
1 oignon et 2 échalotes hachés
2 gousses d’ail hachées
1 grosse tomate
2 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de poivre vert frais
1 piment vert fort
1/2 c. à c. de glutamate
1/2 c. à c. de sel (2,5 à 3 g)
200 ml de lait de coco
1 pincée de sucre
60 g de beurre
eau : environ 100 ml
2 c. à s. de feuilles de coriandre hachées

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
Décortiquer les crevettes et éliminer les têtes. Les enduire d’1/2
c. à c. de curcuma et les faire sauter à la poêle dans 60 g de beurre.
Les mettre de côté.
Dans un bol, faire une pâte avec le gingembre broyé, le reste de
curcuma, le cumin moulu, le « cinq-épices », le sel, le glutamate,
les grains de poivre vert frais sommairement écrasés à la fourchette
et 100 ml d’eau. Laisser reposer 10 mn.
Pendant ce temps, dans la même poêle et avec le beurre qui a
servi à faire sauter les crevettes, faire dorer l’oignon, l’échalote et l’ail hachés. Ajouter le piment fendu en deux, puis la
tomate coupée en petits morceaux. Mélanger et laisser cuire
4 mn.
Ajouter la pâte d’épices, la pincée de sucre et 200 ml de lait de
coco. Remuer et laisser réduire à feu moyen pendant 10 mn.
A la fin ajouter un peu d’eau chaude (environ 100 ml) et les crevettes.
Donner deux tours de bouillon, goûter et réajuster les saveurs et
le sel. Couvrir et faire mijoter 5 mn. En fin de cuisson, incorporer les feuilles de coriandre hachées.
La sauce ne doit pas être trop abondante.
Servir avec du riz au vadavam (recette n° 5), des lentilles blanches
un peu liquides (bhaja kolai dal, recette n° 42) et un achar de mangue
(amer achar, recette n° 129).

86.

Les gambas en sauce à la menthe

Jingha pudinha jhol

24 gambas n° 1
3 échalotes hachées
1 gousse d’ail hachée
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de vadavam (M.E.6)
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
(facultatif)
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de poivre blanc moulu
3 c. à s. de purée de tomates
3 c. à s. de feuilles de menthe fraîche
hachées
150 ml de yaourt au lait entier (1 pot)
2 c. à s. de crème fraîche
4 c. à s. d’huile de moutarde ou
d’olive
1 petite c. à c. de sel (2,5 à 3 g)
1 petite c. à c. de glutamate
eau : 150 ml

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 20 mn.
 
Précuire les gambas dans la casserole « spéciale vapeur » pendant
4 mn (si on emploie du surgelé, faire décongeler complètement
et rincer avant cuisson).
Les laisser refroidir et les décortiquer. Oter et jeter les têtes (après
avoir réservé l’intérieur pour vos chats).
Enduire les gambas de curcuma et d’un soupçon de sel.
Dans une grande poêle à revêtement antiadhésif, faire revenir les
gambas à l’huile de moutarde ou d’olive pendant 3 à 4 mn.
Les égoutter et les mettre de côté.
Dans la même poêle et la même huile, faire frire l’échalote et l’ail
hachés ; ajouter la purée de tomates, le vadavam, le « cinq-épices »,
le piment, le poivre, la menthe fraîche hachée, le glutamate, le reste
de sel et 150 ml d’eau chaude. Bien mélanger et faire cuire 3 mn
à feu moyen. Incorporer le yaourt et la crème fraîche.
Ajouter les gambas. Couvrir et laisser mijoter 7 à 8 mn, en surveillant la consistance de la sauce. Goûter, réajuster saveurs et sel.
Servir immédiatement après les entrées, avec un riz pulao (recette
n° 4) ou des chappati (recette n° 8) ou du pain de blé aux pois chiches
(recette n° 13) et un chutney de menthe (pudinha, recette n° 133).
Exquis !
 
(Recette de l’auteur.)

87.

Les gambas aux noix de Saint-Jacques

façon Madras

Jingha kari 1

24 gambas n° 1
18 noix de coquilles Saint-Jacques (sans corail)
5 échalotes hachées
2 gousses d’ail hachées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
6 clous de girofle moulus
1/2 c. à c. de cannelle chinoise moulue
1 c. à c. de graines de cardamome verte moulues
1 c. à c. de poivre vert sec moulu
1 c. à c. 1/2 de curcuma
2 piments verts forts hachés (facultatif)
3 grosses c. à s. de purée de tomates
400 ml de lait de coco (1 boîte)
60 g de beurre
2 c. à s. d’huile
1 c. à c. de glutamate et 1 petite c. à c. de sel (environ 4 g)
1 c. à c. de graines d’aneth
3 c. à s. de jus de citron vert
1 c. à s. de vinaigre de cidre
eau : 100 ml pour mouiller

Préparation : 35 mn. – Cuisson : 25 mn.
 
Précuire les gambas et les noix de coquilles Saint-Jacques dans la
casserole « spéciale vapeur » pendant 5 mn à feu vif (les noix de
Saint-Jacques dans le compartiment du bas, parsemées de très peu
de sel et de graines d’aneth ; les gambas dans le compartiment du
haut).
Passer les gambas à l’eau froide, les décortiquer et ôter les têtes.
Parer les noix de Saint-Jacques, mais ne pas enlever les graines
d’aneth. Mettre les fruits de mer dans une jatte avec le jus de citron
et le vinaigre. Laisser macérer 30 mn.
Dans un bol, faire une pâte avec le gingembre broyé, le curcuma,
le girofle, la cannelle, la cardamome, le poivre vert, le sel, les
piments hachés et 100 ml d’eau. Laisser reposer 10 mn.
Dans une sauteuse, faire revenir à l’huile l’échalote et l’ail hachés.
Quand ils sont dorés, verser la pâte d’épices ; bien mélanger.
Ajouter la purée de tomates et le lait de coco. Faire cuire pendant
7 à 8 mn, à feu moyen, en couvrant partiellement.
Pendant ce temps, faire sauter à la poêle et au beurre les gambas
et les noix de Saint-Jacques, avec leur jus et les graines d’aneth,
pendant 5 mn.
Verser le tout dans la sauteuse. Faire bouillir 20 s et baisser le feu.
Goûter et ajouter du sel si nécessaire, et un peu d’eau chaude si
la sauce a dangereusement épaissi.
Couvrir, laisser mijoter 5 mn.
Servir avec du riz au citron (nimbu chawal, recette n° 6) ou du riz
revenu (chawal bhaja, recette n° 2) et des lentilles rouges au gingembre (âdrakh musur dal, recette n° 37).

88.

Les gambas aux huit parfums

« Khamaj » jingha kalia

30 gambas n° 1
5 échalotes hachées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
2 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de graines de fenugrec moulues
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
2 tomates
1 yaourt au lait entier (150 ml)
2 c. à s. de crème fraîche
1 c. à c. de sel (5 à 6 g) et 1 c. à c. de glutamate
1/4 de c. à c. de sucre
60 g de beurre
1 c. à s. d’huile.
eau : environ 300 ml
2 c. à s. de feuilles de menthe hachées menu

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 25 mn.
 
Précuire les gambas dans la casserole « spéciale vapeur » pendant
5 mn. Les passer à l’eau froide et les décortiquer. Oter les têtes.
Les enduire de curcuma et les saler légèrement.
Dans une grande poêle à revêtement antiadhésif, faire sauter les
gambas dans 50 g de beurre pendant 5 mn. Les mettre de côté.
Dans la même poêle, ajouter 1 c. à s. d’huile au beurre restant et
faire revenir les échalotes. Quand elles sont dorées, baisser le feu
et ajouter le gingembre broyé. Faire revenir 20 s. Ajouter la
coriandre et le cumin moulus, le poivre, le fenugrec en poudre, le
reste de sel, le sucre et le glutamate. Bien mélanger et faire frire
30 s en remuant sans cesse.
Incorporer les deux tomates concassées avec leur jus et 150 ml d’eau
chaude, puis les feuilles de menthe fraîche hachées.
Donner un tour de bouillon. Goûter et resaler si besoin. Couvrir,
laisser mijoter 5 mn à feu très bas. Ajouter les gambas.
Pendant ce temps, faire revenir le garam masala dans une petite
poêle avec les 10 g de beurre restant pendant 3 mn.
Verser sur les gambas, remuer et éteindre aussitôt.
Servir avec des feuilletés simples (paratha, recette n° 12) ou des
luchi (recette n° 9) ou du riz ordinaire. On peut accompagner d’un
chutney de menthe (pudinha, recette n° 133) et de lentilles rouges
(musur dal 1, recette n° 39).
 
(Recette de l’auteur.)

89.

Le sauté de noix de Saint-Jacques

Voici un plat très vite fait, délicat et toujours apprécié.
30 grosses noix de coquilles Saint-Jacques (dont 6 à corail rouge)
5 doses de vrai safran
2 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées
(ou 3 c. à s. de cerfeuil)
2 c. à c. de poivre vert frais écrasé
80 g de beurre
1 c. à s. d’huile
1 petite c. à c. de sel (4 à 5 g)
70 ml d’armagnac vieux
le jus d’un citron vert (3 c. à s.)

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 15 mn maximum.
 
Nettoyer les noix de Saint-Jacques de toutes leurs peaux et filaments. Oter le corail, mais en conserver six, bien rouges, pour la
décoration. (Si l’on emploie le surgelé, faire totalement décongeler et bien égoutter avant cuisson.)
Dans une grande poêle à revêtement antiadhésif, faire fondre le
beurre avec 1 c. à s. d’huile. Y jeter le safran, bien mélanger. Faire
revenir les muscles de Saint-Jacques sur une face pendant 5 mn ;
saler (2 g).
Eparpiller le poivre vert sommairement écrasé à la fourchette.
Retourner les noix sur l’autre face ; les saler (2 g) et faire revenir
pendant 5 mn.
Entre-temps, ajouter les six morceaux de corail rouge. Retourner
encore une ou deux fois rapidement (2 à 3 mn) et éparpiller la
coriandre fraîche hachée (ou le cerfeuil). Resaler si nécessaire.
Placer cinq noix et un corail sur chacune des six assiettes chaudes.
Déglacer la poêle à l’armagnac. Flamber et napper avec ce jus délicieux. Arroser d’un filet de citron.
Servir en premier plat, aussitôt après les entrées, avec des feuilletés
simples (paratha, recette n° 12) et sans autre accompagnement.
 
(Recette de l’auteur.)

90.

Le sauté de gambas

Jingha bhaja

30 gambas n° 1 (ou 60 grosses crevettes roses)
1/2 c. à c. de graines d’anis vert
3 doses de vrai safran
1 c. à s. de « cinq-épices » (M.E.1)
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 c. à c. de piment de Cayenne en poudre (facultatif)
1 c. à c. de sel (4 à 5 g)
80 g de beurre
1 c. à s. d’huile
70 ml d’armagnac
2 c. à s. de jus de citron vert
eau : 100 ml
12 asperges vertes

Préparation : 20 mn. – Marinade : 30 mn. – Cuisson : 15 mn.
 
Précuire les gambas dans la casserole « spéciale vapeur » avec
quelques grains d’anis vert pendant 5 mn. Rincer à l’eau froide.
Les décortiquer, ôter les têtes. Faire macérer 30 mn dans l’armagnac en les brassant deux fois.
Dans une grande poêle à revêtement antiadhésif, faire sauter à feu
moyen les gambas préalablement saupoudrées de curcuma et d’un
peu de sel (2,5 g) pendant 5 mn, dans le beurre mélangé à la cuillerée d’huile.
Ajouter le « cinq-épices », le poivre, le piment de Cayenne ; bien
remuer et laisser frire 30 s.
Ajouter le safran dilué dans l’eau chaude avec le reste de sel. Faire
cuire le tout encore 3 à 4 mn en remuant sans arrêt, le temps que
l’eau s’évapore presque entièrement.
Arroser d’un jus de citron vert.
Servir immédiatement avec un riz safrané au vadavam (recette n° 5)
et, si l’on aime, un peu de sauce piquante universelle (M.E.8).
Accompagner d’un achar d’avocat ou de mangue (recette no 131
ou 129), et de 2 asperges vertes par convive.

91.

Le curry de langoustes

Jingha kari 2

6 queues de langoustes moyennes (200 g l’unité)
6 échalotes hachées
3 gousses d’ail hachées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1/2 c. à c. de piment de Cayenne en poudre
1 petite c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de poivre blanc moulu
2 c. à s. de feuilles de coriandre hachées
70 g de beurre
2 c. à s. de vinaigre de cidre
200 ml de vin blanc (riesling ou meursault)
1 c. à c. de glutamate
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
1/2 c. à c. de sel (2 g)

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
Si l’on emploie des queues de langoustes surgelées, choisir un
produit de bonne origine et de congélation récente (mais il est bien
préférable d’employer un produit frais). Décongeler totalement.
Précuire les queues de langoustes 5 à 6 mn dans la casserole « spéciale vapeur ». Les décortiquer.
Dans une sauteuse, faire brunir les échalotes et l’ail hachés dans le beurre
et l’huile mélangés. Incorporer le sel et le glutamate, ajouter le gingembre broyé, toutes les épices en poudre et la tablette de concentré
de bouillon préalablement délayés dans 2 c. à s. de vinaigre de cidre
et 1 c. à s. d’eau. Remuer et faire mijoter le tout pendant 3 mn.
Verser le vin blanc, bien mélanger, couvrir partiellement et laisser réduire de moitié, à feu très bas, pendant 15 mn.
Plonger les queues de langoustes entières dans la sauce que l’on
mouillera (2 à 3 c. à s. d’eau chaude) si elle est trop réduite.
Goûter et resaler si besoin. Couvrir et faire mijoter le tout 6 à 8 mn
au plus. La langouste ne doit pas se dessécher. En fin de cuisson,
parsemer de feuilles de coriandre hachées.
Servir avec un riz revenu (recette n° 2) ou de simples feuilletés (paratha, recette n° 12).
On peut ajouter un peu de sauce universelle (M.E.8) et accompagner de lentilles blanches (bhaja kolai dal, recette n° 42).
 
(Recette de l’auteur.)

92.

Les langoustes au rasam

Jingha rasam kari

6 queues de langoustes moyennes (200 g l’unité)
ou 18 à 24 très grosses gambas
1 gros morceau de gingembre frais émincé en fines allumettes
3 échalotes hachées
3 gousses d’ail hachées
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. (grosse) de rasam (M.E.5)
1/2 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
3 doses de vrai safran
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 petite c. à c. de graines de coriandre non moulues
1 c. à s. de feuilles de coriandre hachées
1 tablette de concentré de bouillon Maggi
1/3 de c. à c. de sel
5 c. à s. de crème fraîche
20 g de beurre
un peu d’huile d’olive
1 citron vert
badiane

Préparation : 20 mn. – Cuisson totale : 20 à 25 mn.
 
Il est préférable d’employer des langoustes fraîches. Si on emploie
un produit congelé, veillez à son origine et à la date de congélation récente. Décongeler. Précuire 5 à 6 mn dans la casserole
« spéciale vapeur » avec quelques éclats de badiane. Les décortiquer (on peut aussi employer de grosses gambas n° 0).
Faire sauter 5 mn les queues dans une sauteuse avec le beurre et
un peu d’huile d’olive. Les saupoudrer d’1/2 c. à c. de curcuma
et de quelques pincées de sel. Mettre de côté.
Dans un bol, mélanger rasam, « cinq-épices », safran, poivre,
graines de coriandre, concentré de bouillon, glutamate et sel avec
un verre d’eau.
Faire revenir, dans ce qui reste d’huile et de beurre, d’abord les allumettes de gingembre frais, puis l’échalote et l’ail hachés. Ajouter
les épices qui ont gonflé dans l’eau. Remuer et cuire 5 mn.
Ajouter les 5 c. à s. de crème fraîche. Bien mélanger et laisser mijoter quelques minutes et un peu épaissir.
Plonger les queues de langoustes dans la sauce. Couvrir partiellement. Laisser mijoter 5 mn. La langouste doit rester tendre, la sauce
onctueuse.
Rectifier les saveurs et le sel, si nécessaire.
En fin de cuisson, parsemer de feuilles de coriandre hachées.
Servir avec du riz safrané (recette n° 5), ou simplement du pain.
Ajouter une rondelle de citron vert dans chaque assiette.
On peut ajouter un achar de crevettes (recette n° 130). Somptueux !
Servir avec un rioja.
 
(Recette de l’auteur.)

 
LES ŒUFS
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93.

Le curry d’œufs durs

Dim kari ou anda kari

12 œufs de poule, très frais
1 oignon et 3 échalotes hachés
2 gousses d’ail hachées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. 1/2 de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 piment vert fort haché
1 c. à c. de curcuma
1 grosse tomate concassée
3 c. à s. d’huile
1/2 tablette de concentré de bouillon Maggi
1 c. à c. de glutamate
1/2 c. à c. de sel (2,5 g)
2 c. à s. de crème fraîche
eau : 500 à 600 ml
2 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 40 mn.
 
Les œufs :
Faire à peine durcir les œufs. Pour cela, les plonger un à un à l’aide
d’une cuillère dans de l’eau bouillante vinaigrée et laisser bouillir
légèrement pendant 7 mn. Passer sous l’eau froide, sinon les œufs
continuent de durcir. Le jaune doit rester un peu mou. Les écaler et les mettre de côté.
 
La sauce :
Dans un bol, faire une pâte avec le gingembre broyé, toutes les
épices, le curcuma et le piment haché, le concentré de bouillon,
le glutamate, le sel et 150 ml d’eau. Laisser reposer 10 mn.
Dans une sauteuse, faire dorer à l’huile l’oignon, l’échalote et l’ail
hachés. Y verser la pâte d’épices, bien mélanger. Ajouter la tomate
concassée et encore 150 ml d’eau chaude. Faire cuire 5 mn à feu
moyen.
Ajouter enfin 300 ml d’eau chaude et faire réduire de moitié, en
couvrant partiellement pendant environ 20 mn.
Incorporer la crème fraîche. Goûter et resaler si besoin. Couvrir
et laisser mijoter 5 mn en surveillant pour que la sauce n’attache
pas.
Plonger les œufs durs écalés et entiers dans la sauce, parsemer de
feuilles de coriandre hachées, donner un tour de bouillon et
éteindre le feu.
Laisser reposer 3 mn à couvert.
Servir avec du riz au vadavam (recette n° 5) ou des chappati
(recette n° 8) ou encore des galettes levées (nan, recette n° 11).

94.

Le curry d’omelette aux trois œufs

Mamleter tarkari

POUR L’OMELETTE :
6 œufs de poule
3 œufs de cane
20 œufs de caille
2 échalotes hachées
2 gousses d’ail hachées
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
1/2 c. à c. de poivre blanc moulu
2 c. à s. de ciboulette hachée
10 c. à s. d’eau
sel : environ 3 à 3,5 g
25 g de beurre
 
POUR LA SAUCE :
5 échalotes hachées
2 gousses d’ail hachées
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à s. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1/2 c. à c. de piment de Cayenne en poudre
1 c. à c. de poivre noir moulu
3 c. à s. de purée de tomates
1/2 tablette de concentré de bouillon Maggi
70 ml de bon porto
1 c. à c. de glutamate
1/2 c. à c. de sel (2,5 g)
2 c. à s. d’huile
eau : 400 ml
2 c. à s. de feuilles de coriandre hachées

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
La sauce :
On fait d’abord la sauce qui mijotera pendant la préparation de
l’omelette.
Dans un bol, faire une pâte avec le gingembre broyé, le curcuma,
toutes les épices, le concentré de bouillon, le glutamate, le sel et
150 ml d’eau. Laisser reposer 10 mn.
Dans une grande poêle, faire dorer à l’huile les échalotes et l’ail
hachés. En ôter un tiers que l’on incorporera à l’omelette. Verser
le contenu du bol d’épices, bien mélanger. Incorporer la purée de
tomates et le porto. Ajouter 250 ml d’eau chaude. Donner trois
tours de bouillon. Transvaser dans une casserole. Faire mijoter et
réduire, en couvrant partiellement environ 10 mn. Goûter.
 
L’omelette :
(On peut se contenter de douze œufs de poule, mais ce sera plus
banal.)
Dans une jatte, battre ensemble les trois sortes d’œufs. Ajouter 10
c. à s. d’eau froide, les 3 g de sel, la ciboulette, le curcuma, la
coriandre et le poivre blanc moulu, les échalotes frites que l’on a
réservées.
Dans la poêle, faire cuire l’omelette au beurre, à feu vif. La laisser
prendre 4 mn, puis la plier en trois en laissant couler le liquide
du centre vers les bords de la poêle et faire cuire encore 5 mn. Elle
doit rester moelleuse à l’intérieur.
Faire six portions égales.
Servir en nappant copieusement de sauce chaque portion et en garnissant de feuilles de coriandre hachées.
Se déguste en plat unique, avec du riz ordinaire ou des chappati
(recette n° 8) ou encore des pains levés bhatura (recette n° 10).
On peut faire précéder d’une salade tandoori (recette n° 33) et faire
suivre d’une deuxième salade, de pommes de terre cette fois (alu
dahi, recette n° 30).
 
(Recette de l’auteur.)

95.

Les œufs de caille en sauce aigre-douce

Bater dimer jhol

Voici un plat amusant à la saveur enjouée, facile à réaliser, mais,
pour qu’il soit délicieux, les temps de cuisson doivent être scrupuleusement respectés.
Six œufs de caille représentent à peu près l’équivalent, en poids,
d’un œuf de poule. Si dans un repas les mets qui suivent sont
copieux, il suffira de compter huit à neuf œufs par convive.
54 œufs de caille
4 gousses d’ail hachées
1/2 poivron rouge
1/2 poivron jaune
1 gros piment vert fort (facultatif mais conseillé)
4 c. à s. de purée de tomates
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. 1/2 de graines de moutarde moulues
1 c. à c. 1/2 de poivre vert sec, moulu
3 c. à s. de bon vinaigre de vin
1 c. à s. de miel d’acacia
1/2 c. à c. de sucre de canne roux
1 c. à c. de sel (5 à 6 g)
1 c. à c. de glutamate
20 g de beurre
eau : environ 400 ml
3 feuilles de kari

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 35 mn.
 
Les œufs :
Choisir une grande casserole équipée d’un filet métallique. Dans le
filet, ranger d’abord les cinquante-quatre œufs. Emplir à moitié la
casserole d’eau vinaigrée et très légèrement salée (le vinaigre empêchera les coquilles de se fendre). Porter à ébullition. Plonger alors le
filet avec précaution dans l’eau bouillante pendant exactement 4 mn
(les œufs doivent être tous immergés. Ils ne seront ni durs, ni mollets, ni à la coque). Les retirer vite et les plonger 5 mn dans l’eau froide.
Ensuite les écaler et les mettre de côté, à température ambiante.
La sauce :
Dans une large sauteuse à revêtement antiadhésif, faire dorer au
beurre l’ail haché. Ajouter les poivrons et le piment vert épépinés
et coupés en minces lanières. Les faire revenir 5 mn. Ajouter le
« cinq-épices », la poudre de moutarde, le sel, le sucre roux et le
glutamate. Bien remuer.
Incorporer la purée de tomates et le poivre vert. Ajouter 350 ml
d’eau chaude et mélanger.
Faire cuire et réduire de moitié, à feu doux, pendant 20 mn, en
couvrant partiellement. Surveiller pour que la sauce n’attache pas,
ajouter un peu d’eau éventuellement.
Pendant ce temps, délayer le miel dans le vinaigre.
Au bout de 20 mn, incorporer ce mélange aigre-doux dans la sauce
qui doit être parfaitement veloutée. Goûter et resaler si besoin.
Couvrir et laisser mijoter encore 5 mn. Ajouter les feuilles de kari
froissées.
Enfin, immerger les œufs dans la sauce. Couvrir ; laisser chauffer
30 à 40 s. Eteindre le feu. Servir immédiatement, accompagné de
simples feuilletés (paratha, recette n° 12), en premier plat, après
une entrée.
(Recette de l’auteur.)

96.

Les œufs brouillés aux piments

Ekuri

Ce plat de l’Ouest de l’Inde est traditionnel chez les Parsis. On
peut réduire la quantité de piment fort… mais tout change.
10 œufs de poule très frais
1 gros oignon émincé
1 c. à c. 1/2 de gingembre frais broyé
1 c. à c. de curcuma
2 piments verts forts, hachés (presque
indispensable)
1 c. à c. de poivre noir moulu
2 c. à c. 1/2 de feuilles de coriandre
hachées
1 petite c. à c. de sel (4 à 5 g)
2 tomates moyennes, bien fermes et
pas trop mûres
6 belles tranches de pain grillé
60 g de beurre
eau : 6 c. à s

Préparation : 10 mn. – Cuisson : 15 mn.
 
Dans une jatte, casser les œufs ; ajouter 2,5 g de sel et battre très
sommairement en incorporant 6 c. à s. d’eau.
Dans une grande poêle à revêtement antiadhésif, faire dorer l’oignon émincé dans le beurre, puis ajouter le gingembre, les piments
forts hachés, le curcuma, le poivre, le reste de sel et 2 c. à s. de
feuilles de coriandre hachées. Bien mélanger et faire revenir pendant 1 mn.
Verser les œufs et laisser cuire environ 5 mn à feu doux en remuant
constamment avec une spatule spéciale plate (à l’inverse de l’omelette, que l’on ne touche pas, mais que l’on agite en donnant un
mouvement avec la queue de la poêle, les œufs brouillés doivent
être brassés jusqu’à leur prise).
Faire six portions, disposer chacune d’elles sur une tranche de pain
grillé encore chaude. Garnir avec deux rondelles de tomate crue,
débarrassée de ses pépins et de son jus, et légèrement salée.
Saupoudrer du reste de feuilles de coriandre hachées.
Servir après les entrées, en arrosant, si l’on aime, de sauce universelle
(M.E.8), avec, par exemple, des haricots verts aux pommes de terre
(chenchki, recette n° 113) et un achar de mangue (recette n° 129).

 
LES LÉGUMES
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97.

Les courgettes à la crème de crevettes

Narial bhendi

Ce plat de courgettes à la crème est également délicieux sans crevettes.
1 kg de petites courgettes fermes
6 c. à s. de crème fraîche
250 g de crevettes grises
200 ml de lait de coco
5 échalotes
1/2 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1/2 tablette de concentré de bouillon Maggi
1/3 c. à c. de muscade râpée
1 c. à c. de curcuma
2 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin moulues
4 feuilles de kari
50 g de beurre et 2 c. à s. d’huile
1/2 c. à c. de sel (3 à 4 g)
quelques croûtons frits ou grillés

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 45 mn.
 
Laver et éplucher les courgettes. Les couper en petits cubes de
1,5 x 1,5 cm. Les mettre de côté.
Broyer ensemble, au hache-viande, les échalotes crues et les crevettes grises ébouillantées et décortiquées. Verser dans une jatte
et ajouter le curcuma, la muscade, le piment de Cayenne, le poivre
blanc, le concentré de bouillon, le cumin et la coriandre moulus.
Bien mélanger.
Dans une casserole à fond épais, faire bouillir le lait de coco. Y
verser aussitôt la pâte d’épices aux échalotes et aux crevettes ;
ajouter quatre feuilles de kari et laisser bouillir doucement en
remuant pendant 6 à 10 mn, jusqu’à épaississement important
(attention, cette sauce a tendance à attacher). Incorporer alors la
crème fraîche. Baisser le feu et laisser mijoter 3 à 4 mn en tournant. Eteindre et mettre de côté.
Dans une sauteuse à revêtement antiadhésif, faire revenir les courgettes au beurre, en y ajoutant un peu d’huile, saler et remuer souvent. Il faudra 20 mn pour qu’elles soient moelleuses et dorées.
Les retirer et les égoutter sur du papier absorbant. Jeter le beurre
frit.
Dans la même sauteuse, verser la crème aux épices. Faire chauffer et laisser mijoter à feu très doux 3 mn, en remuant constamment et en ajoutant un peu d’eau chaude si la sauce est trop
compacte. Ajouter les courgettes égouttées et remuer sans souci
de les écraser. Couvrir, laisser mijoter 5 mn, en surveillant de
près. Goûter et resaler si besoin.
Servir immédiatement avec quelques croûtons frits au beurre ou
grillés, après ou avec une viande grillée (côtelettes d’agneau, mans
tikka, recette n° 63) ou un vindaloo de porc (recette n° 68).

98.

Les courgettes (ou potols) en sauce

Potol dalna

Le potol, petit légume du Nord de l’Inde, est presque introuvable
en France, même dans les épiceries indiennes. Il est remplacé par
la courgette au goût plus neutre.
700 g de petites courgettes très fermes
3 pommes de terre « Roseval »
1 c. à c. 1/2 de curcuma
2 c. à c. 1/2 de graines de coriandre moulues
1 c. à c. 1/2 de graines de cumin moulues
1/2 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
1 c. à. c. de poivre blanc concassé
1/2 c. à c. de graines d’anis vert non moulues
3 pincées de graines d’ajowan
5 feuilles de kari
2 pincées de sucre
5 c. à s. d’huile
15 g de beurre
4 c. à s. de crème fraîche
1 c. à c. de glutamate
1 petite c. à. c. de sel (4 à 5 g)
eau (100 à 150 ml)

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 45 mn.
 
Dans un bol, faire une pâte avec 1 c. à c. de curcuma, la coriandre
et le cumin moulus, le piment en poudre, le poivre blanc concassé
et 100 à 150 ml d’eau. Laisser reposer.
Pendant ce temps, laver et éplucher les légumes, les éponger avec
un linge. Couper les courgettes en cubes de 1,5 à 2 cm de côté et
les pommes de terre en tout petits dés (1 cm).
Dans une sauteuse, faire revenir à l’huile pendant 15 mn les
pommes de terre légèrement salées et saupoudrées d’1/2 c. à c.
de curcuma. Quand elles sont bien dorées, les égoutter et mettre
de côté.
Procéder de même pour les courgettes avec le reste de sel et de curcuma (en ajoutant un peu d’huile, si nécessaire). Faire cuire également 15 mn, à feu vif, en remuant souvent.
Jeter l’excès d’huile de friture. Ajouter la pâte d’épices, le glutamate, les feuilles de kari froissées, la crème fraîche et éventuellement un peu d’eau. Mélanger et incorporer les pommes de terre
frites, en essayant de ne pas trop écraser les courgettes. Couvrir.
Laisser mijoter à feu très doux 15 mn, en surveillant de près que
le fond ne brûle pas.
Pendant ce temps, faire brunir, au beurre, dans une petite poêle,
les graines d’anis vert et d’ajowan, avec le sucre. Trois minutes avant
la fin de la cuisson des légumes, verser ces graines dans la sauteuse,
mélanger délicatement. Goûter et resaler, si nécessaire.
Servir avec un riz au vadavam (recette n° 5) ou des petits pains
frits (luchi, recette n° 9), seul, avec ou après un curry d’agneau.

99.

Les courgettes farcies

Bhara turai

6 courgettes moyennes et bien fermes
300 g d’agneau émincé ou haché
1 oignon haché fin
3 gousses d’ail hachées
1 c. à c. de poivre noir moulu
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. 1/2 de graines de cumin non moulues
1/3 c. à c. de muscade râpée
3 c. à s. de purée de tomates
12 noisettes de beurre frais (ou 12 c. à c. d’huile d’olive)
30 g de beurre pour friture
1 c. à c. de sel (5 à 7 g)
1/2 c. à c. de glutamate
2 c. à s. de feuilles de coriandre hachées (ou cerfeuil)
fond de viande (150 ml)
le jus d’un citron

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 40 à 45 mn.
 
Bien laver les courgettes, mais ne pas les éplucher. Les couper en
deux dans le sens de la longueur et les évider avec une cuillère. Les
passer au jus de citron pour éviter l’oxydation.
Dans une poêle, faire dorer au beurre l’oignon et l’ail hachés. Ajouter
le curcuma, les graines de cumin, le poivre et la muscade. Faire
revenir le tout 2 mn en remuant. Ajouter le glutamate, le sel (5 g)
et la purée de tomates. Bien mélanger et éparpiller dessus la viande
hachée. Mouiller avec du fond de viande (150 ml). Couvrir et laisser mijoter 10 mn en surveillant et en remuant. La viande doit
absorber le jus (si elle en rend elle-même, il faudra prolonger la
cuisson jusqu’à évaporation). Goûter.
Ranger les douze morceaux de courgettes, légèrement salés, dans
un plat allant au four. Les garnir de farce tassée. Au fond du plat,
verser 3 à 4 c. à s. de fond de viande.
Couvrir partiellement d’une feuille d’aluminium et cuire au four
pendant 20 à 25 mn à 180-200° C. Oter la feuille d’aluminium
vers la moitié du temps de cuisson.
Cinq minutes avant la fin de la cuisson, ajouter une noisette de
beurre ou 1 c. à c. d’huile d’olive sur chaque morceau.
Servir bien chaud, après avoir parsemé de feuilles de coriandre
hachées ou de cerfeuil.
On peut consommer ce plat assez sec avec du pain indien et le
faire précéder d’une soupe au soja vert (recette n° 124).

100.

La chayote au pavot

Kachu posto ghanto

La chayote, ou christophine, est maintenant cultivée en France et
se trouve partout. Elle remplacera le taro (kachu), qui est un tubercule introuvable en France. On peut aussi employer le topinambour à la chair si savoureuse.
3 chayotes bien fermes
1 c. à s. 1/2 de graines de pavot moulues et réduites en pâte
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1/3 de c. à c. de graines de nigelle non moulues
1/2 c. à c. de poivre blanc concassé
1 piment vert haché (facultatif)
4 échalotes hachées
1 pincée de sucre et 1 c. à c. de glutamate
1 c. à c. de sel (5 à 7 g)
1 grosse c. à s. de crème fraîche
5 c. à s. d’huile de moutarde (ou arachide)
eau ou, mieux, fond de volaille : environ 300 ml
200 g de petites crevettes grises décortiquées (facultatif)

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 40 à 45 mn.
 
Laver et éplucher les chayotes. Enlever l’amande centrale, couper
en petits dés de 1 à 1,5 cm de côté.
Dans un bol, faire un mélange d’épices avec les graines de pavot
réduites en pâte (on avait pris soin de les conserver au congélateur pour qu’elles ne rancissent pas), le « cinq-épices », le
poivre, 3 g de sel, le glutamate et 150 ml d’eau (ou de fond de
volaille, mais dans ce cas attention au sel !). Laisser reposer et
gonfler.
Dans une grande poêle à revêtement antiadhésif, faire frire les
chayotes, saupoudrées d’un peu de sel et de curcuma, pendant 20
à 25 mn dans l’huile de moutarde ou d’arachide (si la poêle est
trop pleine, faire cuire en deux fois). Remuer souvent.
Après égouttage, verser dans une casserole et mettre en attente.
Dans la même poêle et la même huile, faire revenir les échalotes
hachées. Quand elles sont bien dorées, ajouter le piment haché,
puis les graines de nigelle, le sucre et la pâte d’épices au pavot. Verser
150 ml de fond de volaille ou d’eau chaude. Bien mélanger.
Donner trois tours de bouillon, baisser le feu, couvrir et laisser mijoter 7 à 8 mn.
Verser la sauce sur les chayotes frites ; ajouter la crème fraîche.
Couvrir et laisser mijoter environ 15 mn, en surveillant et en
remuant doucement. Au besoin, ajouter un peu d’eau si la sauce
épaississait trop, mais elle ne doit pas être trop abondante. On peut
ajouter également 200 g de petites crevettes grises décortiquées,
5 mn avant la fin de la cuisson. Goûter et ajuster le sel.
Servir avec du riz au vadavam (recette n° 5) ou des luchi (recette
n° 9) et des lentilles rouges (musur dal 3, recette n° 39) à la suite
d’un curry d’agneau ou de volaille.
 
(Recette de l’auteur.)

101.

Le curry de potiron

Kumdo kari ou kumder jhol

1,3 kg de courge rouge longue
ou une tranche de potiron de poids égal
1 gros oignon haché
2 gousses d’ail hachées
2 c. à c. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de poivre noir moulu
4 gousses de cardamome verte écrasées
1/3 de c. à c. de muscade râpée ou de macis
1/2 tablette de concentré de bouillon Maggi
(si l’on n’emploie pas le fond de volaille)
1 petite c. à c. de sel (4 à 5 g)
4 c. à s. de crème fraîche
3 c. à s. d’huile
eau : environ 400 ml, ou fond de viande (200 ml)

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 35 mn.
 
Eplucher la courge ou le potiron. Découper en cubes de 2 x 2 cm.
Dans une grande casserole à fond épais ou une sauteuse, faire revenir à l’huile l’oignon haché. Quand il est brun-doré, ajouter le gingembre broyé, le garam masala, le poivre et la muscade. Bien
mélanger et faire sauter 30 s.
Verser dessus les morceaux de courge. Saler et éparpiller la cardamome.
Ajouter le concentré de bouillon, faire revenir 5 mn en brassant.
Verser alors 400 ml d’eau, ou 200 ml d’eau et 200 ml de fond de
volaille (dans ce cas supprimer le concentré de bouillon et prendre
garde à l’excès de sel !). Bien mélanger, lancer l’ébullition. Baisser
le feu aussitôt. Couvrir et laisser mijoter 20 à 25 mn en surveillant.
Quand l’eau est presque évaporée, incorporer la crème fraîche.
Goûter et réajuster saveurs et sel. Laisser cuire encore 5 à 10 mn.
Le légume doit être moelleux et presque en purée.
Servir avec des feuilletés simples (paratha, recette n° 12) après un
plat de curry d’agneau ou une viande tandoori.

102.

Le curry de papaye verte

Penpen tarkari

1 ou 2 papayes vraiment vertes (700 à 800 g)
2 pommes de terre moyennes « Roseval » ou 4 à 5 « Ratte »
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
3 c. à c. de graines de coriandre moulues
1/3 de c. à c. de graines de cumin non moulues
1/2 c. à c. de poivre blanc moulu
2 pincées de sucre
1 c. à c. de sel (5 à 7 g)
1 piment vert (facultatif)
4 c. à s. d’huile
150 ml. de lait entier
eau : 300 ml environ, ou fond de viande

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 40 mn.
 
Eplucher les pommes de terre et la papaye, la couper en deux.
Oter les pépins et les filaments centraux à l’aide d’une cuillère et
découper la papaye en cubes de 1,5 à 2 cm de côté.
Dans une sauteuse, faire revenir à l’huile les pommes de terre coupées en petits dés et parsemées de curcuma.
Quand elles sont bien dorées, ajouter le gingembre, puis la papaye,
le garam masala, la coriandre moulue, le poivre, le piment fendu
en deux et les graines de cumin. Faire revenir le tout 5 à 10 mn
en remuant.
Verser de l’eau chaude ou du fond de viande (attention au sel) de
façon à immerger les légumes à demi (environ 250 ml), saler et sucrer.
Couvrir, laisser mijoter 15 mn, puis ajouter le lait chaud.
Continuer la cuisson encore 15 mn, en couvrant partiellement,
surveiller et remuer de temps en temps. La sauce doit réduire, s’épaissir, mais ne pas attacher. Goûter, resaler si besoin.
Servir avec du riz ordinaire, après ou en accompagnement des curries de viandes un peu lourds (les enzymes protéolytiques de la
papaye faciliteront aux dyspeptiques la digestion des viandes).

103.

La purée de petits pois

Matar tarkari

Voici une délicieuse façon d’accommoder les petits pois à la saison printanière. Ce plat traditionnel du Gujarat est amélioré par
l’adjonction de beurre et la précuisson des pois à la vapeur.
1 kg de très petits pois frais écossés
3 ou 4 petits oignons blancs nouveaux et leurs tiges
2 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 c. à c. de glutamate
1 piment vert (facultatif)
1 c. à c. de sel (5 g)
1 pincée de sucre
75 g de beurre frais.
eau : environ 200 ml

Préparation : 25 mn. – Cuisson : 35 mn.
 
Faire cuire les petits pois écossés à la casserole « spéciale vapeur »
avec les petits oignons nouveaux, pendant 15 mn, sans sel.
Passer au robot et faire une purée avec petits pois, oignons, piment
vert (facultatif) et gingembre.
Dans une casserole, faire fondre 15 g de beurre. Ajouter le sel, la
pincée de sucre et 150 à 200 ml d’eau. Porter à ébullition.
Verser la purée dans la casserole ; bien mélanger et laisser réduire
à feu assez doux, en couvrant partiellement et en surveillant, pendant 15 mn. La consistance doit être crémeuse. Ajouter les 60 g
de beurre restant, 5 mn avant la fin de la cuisson. Mélanger, goûter et resaler, si nécessaire, et poivrer.
Servir avec du pain de riz (dhokla, recette n° 14).
Peut très bien accompagner un poisson (par exemple la lotte au
safran, recette n° 73, ou le curry de fruits de mer, recette n° 84)
et remplacer le dal, avec des viandes rôties (épaule d’agneau tandoori, recette n° 57) ou les curries de volaille.

104.

Le curry de chou

Bandha kopir dalna

1 petit chou vert bien serré (1 à 1,5 kg)
1 oignon émincé
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de poivre noir moulu
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
1 c. à c. de graines de moutarde non moulues
150 ml de lait de coco
1 bonne c. à c. de sel (5 à 8 g)
3 c. à s. d’huile
eau : 150 à 300 ml (selon cuisson), ou fond de viande léger

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 2 h.
 
Débarrasser le chou de ses premières feuilles vertes. Le découper
grossièrement, le laver et le faire blanchir 10 mn dans une grande
quantité d’eau bouillante. Egoutter. Ou bien le faire précuire
15 mn à la vapeur.
Dans une sauteuse, faire frire à l’huile l’oignon émincé. Avant qu’il
soit brun, ajouter la graine de moutarde pour qu’elle craque, puis
le gingembre broyé, le curcuma, le poivre, le piment de Cayenne
et le « cinq-épices ». Bien mélanger.
Ajouter le chou et le lait de coco. Saler.
Couvrir et laisser mijoter pendant au moins 1 h 30 en mouillant
régulièrement avec de l’eau très chaude pour que le chou ne s’assèche pas (on peut remplacer l’eau par un fond de viande léger et
peu salé).
Remuer délicatement pour que le fond n’attache pas. Goûter,
réajuster les saveurs et le sel.
Servir avec du riz ou du pain traditionnel (chappati, recette n° 8).
Peut accompagner les curries de volaille et le vindaloo de porc (recette
n° 68).

105.

La purée d’aubergines

Begun bharta

Tous les légumes qualifiés de bharta (en purée) peuvent accompagner les plats de viande ou de poisson. Ils sont très populaires
et appréciés en Inde du Nord.
1 kg d’aubergines
2 tomates bien mûres, concassées (400 g)
1 bel oignon haché
3 gousses d’ail hachées
1 c. à s. 1/2 de gingembre frais broyé
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
2 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 piment vert haché (facultatif)
3 c. à s. d’huile d’olive
3 c. à s. de crème fraîche
1 c. à c. 1/2 de sel (7 à 8 g)
1/2 c. à c. de glutamate
3 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées
le jus d’un citron vert (facultatif)

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 1 h 30.
 
Laver les aubergines, les couper en deux dans le sens de la longueur,
sans les éplucher ni les saler. Les ranger dans un plat allant au four,
peau contre le fond. Préchauffer le four à 180° C. Faire cuire les
aubergines à sec, à cette température, pendant 1 h, en ayant soin
de les couvrir avec une feuille d’aluminium. Laisser tiédir. Avec
une cuillère, retirer la chair devenue molle.
Ebouillanter, peler et concasser les tomates.
Dans une jatte, mélanger aubergines, tomates, sel, poivre,
coriandre et cumin moulus, curcuma, glutamate et 2 c. à s. de
feuilles de coriandre hachées. Mélanger vigoureusement et mettre
en attente.
Dans une grande poêle à revêtement antiadhésif, faire revenir à
l’huile d’olive l’oignon et l’ail hachés. Quand ils sont dorés,
ajouter le gingembre. Remuer puis incorporer le contenu de la
jatte ainsi que la crème fraîche.
Faire cuire le tout à feu moyen en brassant sans cesse, jusqu’à évaporation du liquide et obtention d’une purée un peu épaisse mais
lisse (environ 20 mn). Goûter et resaler si besoin.
Parsemer d’une c. à s. de feuilles de coriandre hachées et arroser
d’un jus de citron (facultatif).
Servir seul avec des chappati (recette n° 8) ou, le plus souvent, en
accompagnement des curries de viande ou des grillades tandoori.

106.

Le curry d’aubergines

et pommes de terre

Alu begun tarkari

1 kg d’aubergines
3 pommes de terre moyennes « Roseval »
1 oignon, 3 échalotes et 3 gousses d’ail réduits en purée
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 piment vert haché (facultatif)
1/2 tablette de concentré de bouillon de viande Maggi
(à défaut de fond de viande)
1/2 c. à c. de glutamate
150 ml de yaourt au lait entier (1 pot)
2 c. à s. de crème fraîche
6 c. à s. d’huile
1/2 c. à c. de sel (3 à 4 g)
eau ou fond de volaille : 150 à 200 ml
2 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche hachées

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 45 mn.
 
Réduire en purée oignon, échalotes, ail, gingembre et piment
vert, tous ensemble, à l’aide du hache-viande.
Verser dans un bol et y incorporer le cumin, la coriandre et le poivre
moulus ainsi que la demi-tablette de concentré de bouillon (si l’on
n’emploie pas de fond de viande) et le glutamate. Ajouter 50 ml
d’eau et laisser reposer.
Eplucher les pommes de terre et les couper en très petits cubes de
0,5 cm de côté. Les enduire d’1/2 c. à c. de curcuma et d’un peu
de sel. Les faire frire à l’huile environ 15 mn, dans une poêle ; les
égoutter et les mettre en attente.
Dans la même poêle et la même huile, faire dorer les aubergines
épluchées, coupées en petits dés de 1,5 x 1,5 cm et également
enduites d’1/2 c. à c. de curcuma et du reste de sel (15 mn).
Les égoutter et les placer sur du papier absorbant, puis les mettre
de côté avec les pommes de terre.
Toujours dans la même poêle, et en ajoutant un filet d’huile si nécessaire, faire revenir la pâte d’épices 2 à 3 mn en remuant constamment. Ajouter le yaourt et 150 ml de fond de viande ou d’eau. Y
verser les légumes et bien mélanger. Couvrir, laisser mijoter pendant 15 mn, en surveillant. Vers la fin de la cuisson, ajouter la crème
fraîche. Goûter et resaler si besoin.
Parsemer de feuilles de coriandre fraîche hachées. La sauce doit
être assez épaisse et moyennement abondante.
Servir avec du riz au vadavam (recette n° 5), éventuellement en
accompagnement d’une viande tandoori, avec achars, chutneys
piquants et sauce universelle (M.E.8).

107.

Les aubergines à la sauce tomate

aigre-douce

Baigan tamatar

Voici un plat d’aubergines à la saveur déroutante, mais très agréable.
3 aubergines moyennes
0,5 kg de tomates très mûres, concassées
2 oignons hachés
4 gousses d’ail hachées
1 c. à c. 1/2 de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de poivre blanc moulu
3 branches de céleri hachées
1 c. à s. de vraies câpres
1 c. à s. 1/2 de vinaigre de vin
1 c. à s. 1/2 de sucre
1/2 c. à c. de glutamate
1 c. à c. de sel (5 à 7 g)
3 à 4 c. à s. d’huile d’olive

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 35 à 40 mn.
 
Eplucher les aubergines et les couper en petits cubes de 1 x 1 cm.
Les verser dans une passoire et les saupoudrer de 5 g de sel.
Les protéger avec un linge et placer dessus une pierre.
Laisser dégorger 1 h.
Pendant ce temps, dans une poêle, faire dorer les oignons et l’ail
hachés avec une bonne cuillerée d’huile d’olive. Ajouter les tomates
concassées. Bien mélanger, saler légèrement. Couvrir et faire mijoter jusqu’à obtention d’une sauce assez épaisse (environ 8 à 10 mn).
Incorporer alors le céleri haché, le garam masala, le sucre, le glutamate, le vinaigre et les câpres. Laisser cuire encore 5 mn puis
mettre en attente au chaud.
Sécher les aubergines sur un linge et les faire dorer à l’huile d’olive
dans une autre poêle pendant environ 15 mn, en remuant souvent. Ensuite, jeter le reste d’huile de friture.
Verser la sauce tomate sur les aubergines frites, bien mélanger.
Goûter, réajuster saveurs et sel, si besoin.
Couvrir et laisser mijoter encore 3 à 4 mn, à feu très doux.
Servir avec du riz et en accompagnement d’un gigot d’agneau (par
exemple, recette n° 56 ou 57).

108.

Le curry d’épinards

aux pommes de terre

Alu palak kari

3 livres d’épinards frais
3 pommes de terre « Roseval »
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à c. 1/2 de graines de coriandre moulues
1/2 c. à c. de poivre blanc moulu
1 piment vert haché (facultatif)
2 c. à s. d’huile
40 g de beurre
sel (environ 6 à 7 g)
eau pour mouiller la sauce
croûtons frits au beurre, ou grillés

Préparation : 25 mn. – Cuisson : 40 mn.
 
Oter les queues des épinards, les parer, les laver et les faire fondre
dans la casserole « spéciale vapeur » pendant environ 10 à 15 mn
(employer les deux compartiments). Les hacher grossièrement.
Dans une sauteuse, faire revenir à l’huile les pommes de terre coupées en petits dés (0,5 x 0,5 cm) et saupoudrées de sel et de curcuma, pendant 10 à 15 mn.
Ajouter alors la coriandre, le cumin et le poivre moulus ainsi que
le piment haché ; bien mélanger. Mouiller avec quelques cuillerées d’eau.
Incorporer les épinards. Couvrir, laisser mijoter 5 mn.
Ajouter le beurre ; remuer. Goûter et resaler si nécessaire.
Faire mijoter encore 5 mn à feu très doux, en mouillant à nouveau.
Servir avec des croûtons grillés (c’est moins lourd) ou frits au
beurre, et accompagné de lentilles blanches assez liquides (bhaja
kolai dal, recette n° 42). Délicieux !

109.

Le curry de pommes de terre façon Goa

Goa alu

1 kg de pommes de terre « Roseval »
4 belles tomates concassées
200 g de petits pois extra-fins
250 g de lait de coco en crème
5 échalotes hachées
5 gousses d’ail entières
2 c. à c. de graines de coriandre non moulues
2 c. à c. de graines de pavot non moulues
3 clous de girofle
12 grains de poivre noir non moulus
4 morceaux de cannelle chinoise (environ 1 c. à c. 1/2)
3 piments rouges frais, forts, et épépinés (facultatif)
3 c. à s. d’huile de sésame
30 g de beurre
1 c. à c. de glutamate
1 c. à c. 1/2 de sel (environ 7 à 9 g)
eau ou fond de volaille pour mouiller

Préparation : 35 mn. – Cuisson : 45 mn.
 
Si l’on ne peut se procurer la crème de coco, ou si l’on ne tient
pas à la faire soi-même, faire réduire 400 g de lait de coco (1 boîte),
à feu doux, en remuant, jusqu’à obtention d’une crème assez
épaisse.
Dans une poêle, faire revenir ensemble, à l’huile de sésame, pendant 3 mn, les graines de coriandre et de pavot, les clous de girofle,
les grains de poivre entiers, les morceaux de cannelle brisés et les
piments. Egoutter et mettre de côté.
Dans la même poêle et la même huile, faire dorer les échalotes
hachées et les gousses d’ail entières ou coupées en deux (si l’on
apprécie l’ail, on double la dose : c’est-à-dire 6 gousses). Mettre
les épices revenues dans la poêle, bien mélanger et laisser refroidir.
Dans le robot, mixer le contenu de la poêle (avec l’huile s’il en reste)
et les 250 g de crème de coco. Quand la pâte est homogène et onctueuse, verser dans une jatte et mettre en attente.
Eplucher et laver les pommes de terre, les essuyer et les couper en
petits dés. Les faire frire au beurre environ 25 mn dans une grande
poêle. Ajouter la pâte de coco et d’épices. Saler. Ajouter enfin les
tomates pelées et concassées. Mélanger, baisser le feu. Couvrir et
faire mijoter 10 à 15 mn en surveillant et en mouillant avec un
peu de fond de volaille ou d’eau. Goûter et resaler si besoin.
A la fin de la cuisson, ajouter les petits pois égouttés, attendre 3 mn
et servir seul, avec des chappati ou du riz, et éventuellement pour
accompagner les curries de viande ou les grillades.

110.

Le curry de pommes de terre

façon Cachemire

Alu dum kashmiri

700 g de petites pommes de terre rondes
400 ml d’huile d’olive
2 échalotes hachées
2 c. à c. de gingembre frais broyé
3 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. 1/2 de garam masala (M.E.3)
1/2 c. à c. de piment de Cayenne (facultatif)
1 c. à c. de poivre noir moulu
60 g de beurre
1 c. à c. de sel (5 à 7 g)
150 à 200 ml d’eau ou de fond de volaille
2 c. à s. de feuilles de coriandre hachées

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 1 h environ.
 
Façonner 700 g de petites pommes de terre pour obtenir des noix
bien rondes (avec des « Ratte » par exemple). Les faire frire dans
l’huile d’olive (à la friteuse si l’on veut). Quand elles sont dorées,
les égoutter soigneusement.
Dans une cocotte, faire fondre 60 g de beurre et laisser brunir les
échalotes. Ajouter le gingembre, puis la coriandre moulue, le
poivre, le piment de Cayenne et l’eau (ou, mieux, le fond de
volaille, mais attention au sel !).
Faire bouillir 2 mn et ajouter les pommes de terre égouttées. Saler
et laisser mijoter jusqu’à évaporation presque complète du liquide.
Saupoudrer de garam masala. Remuer, goûter. Couvrir la cocotte
et la placer au four pendant 25 mn à 120° C (thermostat 2). Au
dernier moment garnir avec les feuilles de coriandre hachées.
Servir avec des feuilletés simples (paratha, recette n° 12), et en accompagnement des curries d’agneau ou de volaille et des viandes tandoori. Excellent !

111.

Les gombos en sauce

Bhindi ou vendai kai kari

Voici un plat typique de l’Inde du Sud. Sa saveur est à la fois très
acide et piquante. Il est déconseillé aux personnes souffrant de dyspepsie. Le gombo est le fruit d’une espèce d’hibiscus, appelé aussi
bamie, okra ou ladies-finger.
700 g de gombos frais
2 oignons émincés
2 gousses d’ail hachées
2 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de curcuma
1 c. à s. de graines de coriandre moulues
2 piments verts hachés
1 c. à c. de poivre blanc concassé
4 feuilles de kari
1 c. à s. de graines de moutarde non moulues
50 g de tamarin
250 ml d’eau bouillante
5 c. à s. d’huile
300 ml. de lait de coco
1 c. à c. 1/2 de sel (7 à 8 g)
200 g de crevettes grises décortiquées et sautées (facultatif)

Préparation : 25 mn. – Cuisson : 40 mn.
 
Dans un bol, verser l’eau bouillante sur le tamarin sec. Quand l’eau
est refroidie, malaxer avec une cuillère et passer au chinois en pressant pour recueillir de la pulpe. Mettre de côté 150 ml de ce jus
acide.
Laver les gombos. Oter les queues et les couper en morceaux (l’intérieur est garni de pépins que l’on conserve ; il sécrète un jus gluant).
Dans une sauteuse, faire dorer les gombos dans 3 à 4 c. à s. d’huile
pendant 10 mn. Les égoutter et mettre en attente.
Dans la même sauteuse et la même huile, faire revenir l’oignon
émincé et l’ail. Quand ils sont dorés, ajouter le gingembre, le
poivre, les piments verts hachés, le curcuma et la coriandre moulue. Continuer la cuisson 3 à 4 mn, en remuant et en mouillant
avec un peu d’eau quand le mélange devient trop sec. Ajouter le
jus de tamarin et les gombos. Incorporer le lait de coco. Saler. Faire
bouillir 30 s puis baisser le feu et laisser mijoter 15 mn, sans couvrir. La sauce doit réduire doucement.
Pendant ce temps, faire craquer les graines de moutarde dans une
petite poêle, avec le reste d’huile. Ajouter les feuilles de kari froissées. Verser le tout sur les gombos, remuer. Goûter et resaler si nécessaire. Couvrir et laisser mijoter encore 3 mn.
On peut y ajouter 200 g de crevettes grises sautées au beurre.
Servir avec du riz ordinaire et des lentilles blanches (bhaja kolai
dal, recette n° 42).

112.

Le concombre au « cinq-épices »

Alu caralâ

Le concombre remplacera le caralâ, cucurbitacée amère, à peu près
introuvable en France.
Ce plat est servi en très petite quantité, après les entrées.
1 gros concombre (ou 2 caralâs)
2 pommes de terre moyennes
1 c. à c. 1/2 de « cinq-épices » (M.E.1)
1/3 de c. à c. de piment de Cayenne
1/2 c. à c. de poivre blanc moulu
4 c. à s. d’huile
100 ml de lait entier
1 petite c. à c. de sel (4 g)
eau : environ 100 ml
quelques croûtons grillés (ou des bori à la farine de lentille)

Préparation : 10 mn. – Cuisson : 35 mn.
 
Eplucher le concombre et le couper en deux dans le sens de la longueur ; ôter les pépins en raclant avec une cuillère. Couper en demi-rondelles de 2 à 3 mm d’épaisseur. Saler très légèrement et mettre
en attente.
Eplucher les pommes de terre, les laver, les sécher et les couper en
très menus morceaux de 3 mm d’épaisseur.
Dans une poêle, faire revenir à l’huile les pommes de terre. Quand
elles sont dorées, ajouter le « cinq-épices », le poivre, le piment de
Cayenne, le sel et les concombres (avec leur eau). Bien mélanger.
Verser le lait et une tasse d’eau. Porter à ébullition pendant 3 mn.
Baisser le feu ; couvrir. Laisser mijoter et réduire 15 à 20 mn en
surveillant et en découvrant un peu si la sauce est trop liquide.
Servir avec des croûtons grillés (ou des bori frits), avant les viandes.

113.

Le sauté de haricots verts

et pommes de terre

Chenchki

1 kg de haricots verts très fins
4 pommes de terre « Roseval »
1 oignon et 3 échalotes hachés
3 gousses d’ail hachées
1 c. à c. 1/2 de gingembre frais broyé
1 petite c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de poivre noir moulu
1 piment vert haché (facultatif)
1 c. à c. de sel (5 à 7 g)
1/2 c. à c. de glutamate
4 à 5 c. à s. d’huile
eau ou fond de volaille (250 ml)

Préparation : 20 mn. – Cuisson : environ 1 h.
 
Parer, laver et couper en trois les haricots verts. Les faire bouillir
20 mn dans de l’eau légèrement salée. Les égoutter. Préparer et
couper les pommes de terre en petits dés.
Dans une grande poêle, faire revenir à l’huile les pommes de terre
enduites de curcuma, pendant environ 15 mn. Les égoutter et les
mettre de côté avec les haricots verts.
Dans la même poêle et avec la même huile, faire dorer l’oignon,
l’échalote et l’ail hachés. Ajouter le gingembre, le piment, puis le
poivre, bien remuer.
Verser les légumes au-dessus. Laisser chauffer 3 mn et ajouter glutamate, sel et 250 ml d’eau ou de fond de volaille (dans ce cas,
attention au sel !). Mélanger.
Baisser le feu. Laisser cuire en couvrant partiellement, jusqu’à
évaporation du liquide. Goûter.
Servir avec du riz au vadavam (recette n° 5) et des lentilles rouges
(musur dal 1, recette n° 39), ou un soja vert au « cinq-épices » (mung
dal 1, recette n° 34), ou encore avec des œufs brouillés (ekuri, recette
n° 96).

114.

Le curry de champignons

Mushrom kari

On choisira des champignons blancs de couche, des girolles, des
oronges ou, mieux, des morilles.
1,5 kg de champignons
4 échalotes
3 gousses d’ail
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1/2 c. à c. de graines de coriandre
moulues
1/2 c. à c. de graines de cumin non
moulues
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 piment rouge fort fendu en deux
1 c. à s. de feuilles de coriandre
hachées
1 tablette de concentré de volaille
Maggi
1/3 de c. à c. de sel
30 g de beurre
3 c. à s. d’huile
4 c. à s. de crème fraîche
un peu d’eau

Préparation : 30 mn. – Cuisson totale : environ 1 h.
 
Eplucher ou gratter les champignons. Détacher les queues et les
couper en lamelles épaisses. Laver à l’eau vinaigrée. Egoutter.
Dans une grande poêle à fond antiadhésif, faire fondre les champignons. Evacuer l’eau. Ajouter le beurre et l’huile, et les faire dorer.
Mettre de côté.
Préparer toutes les épices, la tablette de concentré de volaille dans
un demi-bol d’eau et laisser gonfler.
Pendant ce temps, faire revenir les échalotes et l’ail hachés puis ajouter le bol d’épices. Faire mijoter cinq minutes et incorporer les champignons. Laisser mijoter le tout 30 mn en couvrant partiellement.
Incorporer la crème fraîche. Laisser cuire 5 à 6 mn. Quand la sauce
est onctueuse, goûter.
En fin de cuisson, ajouter la coriandre fraîche.
Servir avec un riz ou en accompagnement des volailles ou des œufs.
 
(Recette de l’auteur.)

115.

La banane et la papaye vertes

en sauce douce-amère

Shukto

Shukto désigne toujours un plat de légumes à saveur légèrement
amère ; saveur accentuée par les feuilles de margousier (nîm),
introuvables en France et remplacées ici par une endive amère (un
peu verte).
1 banane plantain, verte
1 papaye verte
1 endive amère
1 c. à c. 1/2 de gingembre frais broyé
1 soupçon d’ase fétide (facultatif)
1 c. à c. 1/2 de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de graines de moutarde moulues
3 feuilles de kari
2 c. à s. de farine de riz (crème de riz)
300 ml de lait entier
1 pincée de sucre
1 c. à c. de sel (5 à 7 g)
30 g de beurre
quelques croûtons frits au beurre (6 à 10)

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 35 à 40 mn.
 
Eplucher et épépiner la papaye. La couper en petits dés de 1 à 1,5 cm
de côté. Peler la banane et la découper en tranches.
Plonger banane, papaye et endive dans l’eau bouillante salée.
Laisser cuire 20 mn et égoutter (on peut aussi cuire 25 mn à la
vapeur).
Couper l’endive en tranches, verser le tout dans une casserole à
fond épais.
Dans une petite poêle à revêtement antiadhésif, faire frire les croûtons au beurre. Les égoutter et les mettre en attente.
Dans la même poêle, faire revenir le gingembre, l’ase fétide soigneusement écrasée à la spatule, le « cinq-épices » et la moutarde
moulue ainsi que les feuilles de kari. Verser le contenu de cette
poêle sur les légumes et incorporer la farine de riz délayée dans les
300 ml de lait. Saler et sucrer.
Faire frémir à feu très doux pendant 10 à 15 mn (le contenu ne
doit jamais vraiment bouillir, sinon il risque d’attacher). Ce plat
reste assez liquide. Il faut surveiller de près et remuer souvent.
Ecraser les croûtons frits. Mélanger le tout. Goûter et resaler si nécessaire.
Servir avec du riz, en premier plat.

116.

Les pommes de terre

aux germes de fenugrec

Methi alu

Voici une délicieuse façon d’accommoder la pomme de terre. La
seule difficulté provient du fenugrec dont on ne peut trouver les
pousses fraîches dans le commerce. Il faudra donc les faire soi-même,
et prévoir la confection de ce plat une semaine à l’avance.
Faire tremper un bol de graines de fenugrec dans de l’eau pendant
2 à 3 h. Ensuite, étaler ces graines dans un plat, sur un lit de coton
hydrophile imbibé d’eau. Laisser germer dans un endroit chaud
en surveillant chaque jour l’humidité du support qui doit rester
constante. Utiliser les pousses quand elles ont 3 cm de long.
600 g de petites pommes de terre
nouvelles (genre « Ratte »)
400 à 500 g de germes de fenugrec
frais
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de cumin non
moulues
1 c. à c. de poivre noir moulu
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
4 c. à s. d’huile
1 bonne c. à c. de sel (5 à 7 g)
eau : 100 à 150 ml

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
Laver et brosser soigneusement les pommes de terre nouvelles.
Laisser la peau. Les couper en morceaux de 1,5 à 2 cm.
Laver les pousses de fenugrec. Couper la base des tiges pour ôter
la peau qui entourait la graine.
Dans une sauteuse, faire revenir à l’huile les pommes de terre légèrement salées et saupoudrées de curcuma, pendant 10 mn.
Vers la fin, ajouter les pousses de fenugrec. Remuer.
Parsemer ensuite de graines de cumin, remuer et laisser encore frire
2 mn. Incorporer le poivre et le piment. Mouiller avec 100 à
150 ml d’eau chaude. Baisser le feu, couvrir et laisser mijoter très
doucement pendant 10 à 15 mn. Ajouter alors le reste de sel. Laisser
évaporer tout le liquide, mais ne pas faire dessécher. Goûter.
Servir avec du riz et, si l’on veut, avec un plat de poisson en sauce
piquante (maccher jhol 5, recette n° 80). Sapide !

117.

La potée de légumes printaniers

« Vasant » sabzi kari

500 g de pommes de terre nouvelles
200 g de petites carottes
1 navet nouveau
2 bulbes de fenouil
200 g de haricots verts fins
250 g de petits pois frais, écossés
2 oignons blancs nouveaux
4 échalotes hachées
2 gousses d’ail hachées
4 c. à s. de purée de tomates
2 c. à s. de gingembre frais broyé
1 piment vert haché
1/2 c. à c. de graines d’ajowan (ou d’aneth)
1 c. à c. de curcuma
2 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à s. de paprika
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1/2 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à c. de graines de fenugrec moulues
3 clous de girofle
1 éclat de badiane (et 3 graines)
3 c. à s. d’huile
40 g de beurre
2 c. à c. de sel (10 à 12 g)
1 c. à c. de glutamate
eau ou fond de volaille (250 ml)

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 1 h 30.
 
Eplucher et couper en petits morceaux les carottes, le navet, le
fenouil, les haricots verts et les oignons nouveaux. Ecosser les
petits pois. Laver, égoutter et placer le tout dans la casserole « spéciale vapeur. » Saler légèrement et saupoudrer de graines d’ajowan.
Faire cuire 30 mn à la vapeur.
Dans un bol, faire une pâte avec le curcuma, le « cinq-épices », la
coriandre, le paprika, le poivre, le fenugrec et 100 ml d’eau ou de
fond de volaille. Laisser reposer.
Eplucher, laver et sécher les pommes de terre. Les couper en morceaux de 2 x 2 cm et les faire sauter à la poêle avec 3 c. à s. d’huile
pendant 15 mn. Quand elles sont bien dorées, les égoutter et les
verser dans une cocotte.
Dans la même poêle et la même huile, faire brunir les échalotes
et l’ail hachés, y ajouter le gingembre, les clous de girofle, la
badiane, le piment haché et le glutamate. Remuer. Incorporer la
purée de tomates et 100 ml d’eau chaude (ou, mieux, de fond de
volaille) ; ajouter la pâte d’épices. Donner un tour de bouillon ;
baisser le feu. Couvrir et laisser mijoter 5 à 6 mn.
Verser cette sauce dans la cocotte, sur les pommes de terre frites
et ajouter tous les légumes cuits à la vapeur. Mélanger.
Lancer l’ébullition ; baisser le feu, couvrir et laisser mijoter 30 à
35 mn en surveillant et en ajoutant de l’eau si le jus vient à manquer (mais il ne doit pas être abondant, car il ne s’agit pas d’une
soupe !). En fin de cuisson, incorporer le beurre. Goûter. Ajouter
poivre et sel, si nécessaire.
Servir avec du riz au vadavam (recette n° 5), en plat unique ou
avec des lentilles rouges (musur dal 3, recette n° 39).

118.

L’étouffée de légumes d’hiver

« Hemant » chachara

350 g de pommes de terre
250 g de chou blanc
1 petit céleri en branches
4 belles carottes
250 g de pois chiches cuits
175 g de haricots rouges cuits
200 g de potiron
1 poireau
1 radis noir
1 oignon émincé
4 gousses d’ail hachées
3 c. à s. de purée de tomates
1/3 de c. à c. de graines d’ajowan
1 morceau de cannelle chinoise moulue
3 clous de girofle moulus
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de graines de cumin moulues
2 doses de vrai safran
1 c. à s. de rasam (M.E.5)
1 c. à c. de poivre noir moulu
6 gousses de cardamome verte éclatées
1 tablette de concentré de bouillon de volaille Maggi
1 c. à c. de glutamate
sel : environ 4 à 8 g
3 c. à s. d’huile d’olive
40 g de beurre
eau : 200 à 250 ml

Préparation : 45 mn. – Cuisson légumes secs : 1 h. – Vapeur et étouffée : 1 h 15.
 
Faire tremper les pois chiches la veille. Les laver avec les haricots rouges
et les faire cuire ensemble pendant 1 h au moins, à la Cocotte-Minute,
dans de l’eau non calcaire. Les égoutter et les mettre de côté.
Eplucher et laver les légumes. Découper les pommes de terre en cubes
de 2 x 2 cm, les carottes en tranches fines (4 mm), le potiron en
gros cubes, le radis noir en tranches fines, le poireau, le céleri et le
chou plus sommairement.
Répartir l’ensemble des légumes dans les deux compartiments de
la casserole « spéciale vapeur », les saler légèrement et les parsemer
de graines d’ajowan. Faire cuire 35 mn à la vapeur.
Dans un bol, faire une pâte avec le curcuma, le gingembre, le garam
masala, la cannelle et le girofle moulus, le cumin, le safran, le rasam,
le poivre, la tablette de concentré de bouillon, le glutamate, le reste
de sel et 150 ml d’eau. Laisser reposer.
Dans une cocotte, faire revenir à l’huile d’olive l’oignon et l’ail.
Quand ils sont dorés, ajouter la pâte d’épices et la purée de tomates.
Faire revenir 30 s, en remuant. Y verser tous les légumes, les pois
chiches et les haricots rouges. Bien mélanger.
Relancer la cuisson, puis baisser le feu. Couvrir et faire cuire 30 à
40 mn, à l’étouffée, en surveillant que le fond n’attache pas et en
mouillant si besoin avec le reste d’eau. Dix minutes avant la fin
de la cuisson, ajouter 40 à 50 g de beurre frais et les gousses de
cardamome.
Goûter, réajuster saveurs et sel.
Servir avec du riz ou du pain levé (bhatura, recette n° 10) et, si
l’on veut, en accompagnement d’une viande tandoori.
 
(Recette de l’auteur.)
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119.

Le curry de fromage blanc aux épinards

et fenugrec

Methi chana

Pour obtenir les germes de fenugrec, procéder comme indiqué dans
la recette n° 116. Mais on devra attendre quelques jours supplémentaires, jusqu’à formation de petites feuilles.
200 g d’épinards parés et hachés
100 g de feuilles de fenugrec hachées
200 g de pommes de terre
200 g de panir (fromage blanc), ce qui équivaut à 1,5 l de lait entier
450 ml de petit-lait
70 g de beurre
1 c. à c. de gingembre frais broyé
2 c. à c. de curcuma
2 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de poivre noir moulu
1/2 c. à c. de garam masala (M.E.3)
2 c. à c. de sel (10 à 12 g)
3 à 4 c. à s. d’huile

Préparation (panir non compris) : 20 mn. – Cuisson : 1 h 10.
 
Le panir :
Quelques heures auparavant, fabriquer le panir. Chauffer 1,5 l de
lait entier jusqu’à ébullition. Eteindre le feu. Verser dedans le jus
d’un citron et 1 c. à s. de vinaigre blanc. Remuer. Attendre 5 mn.
Quand le caillé est formé, filtrer dans un linge très propre et récupérer le petit-lait (pour cette recette).
Passer le linge empli de caillé sous l’eau froide. Tasser le fromage
dans le linge, de façon à obtenir une galette de 1 à 1,5 cm d’épaisseur. Refermer bien le linge, le placer dans une écumoire à fond
plat, avec une pierre posée dessus, pendant 3 à 4 h. Découper en
carrés.
Le panir peut se conserver un ou deux jours au réfrigérateur à condition de l’entourer d’un film « fraîcheur » en polyéthylène ; sinon
il se dessèche.
 
Le curry :
Dans une poêle à revêtement antiadhésif, faire frire sur les deux
faces le panir coupé en carrés de 2 x 2 cm et 0,5 à 1 cm d’épaisseur, après l’avoir légèrement salé et enduit de curcuma. Le faire
ensuite tremper dans les 450 ml de petit-lait.
Dans la même poêle et la même huile, faire frire pendant 10 mn
les pommes de terre coupées en petits dés. Les mettre de côté.
Dans une sauteuse (sans queue), faire revenir au beurre les épinards et les feuilles de fenugrec hachées (10 à 15 mn). Vers la fin
de la cuisson ajouter 5 à 6 c. à s. de petit-lait, le curcuma, la coriandre,
le gingembre, le poivre et le reste de sel. Ajouter alors les pommes
de terre frites, puis, délicatement, les morceaux de panir et le reste
de petit-lait.
Faire mijoter pendant 10 mn en couvrant partiellement et en surveillant.
Saupoudrer de garam masala et placer la sauteuse, couverte d’une
feuille d’aluminium, dans le four chauffé à 150° C (thermostat 3)
pendant 30 mn.
Servir avec du riz ordinaire et de la sauce universelle (M.E.8).

120.

Le fromage blanc en sauce

Chanar dalna

250 g de panir (2 l de lait)
4 belles pommes de terre « Roseval »
2 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 c. à s. de raisins secs trempés
150 ml de yaourt (1 pot)
1 soupçon d’ase fétide (facultatif)
1 à 2 c. à c. de sel (5 à 10 g) selon goût
1 pincée de sucre
3 c. à s. d’huile
25 g de beurre
eau : 150 ml

Préparation (panir non compris) : 20 mn. – Cuisson : 45 mn.
 
Préparer le panir selon la recette n° 119. Jeter le petit-lait. Saler
légèrement.
Dans une sauteuse à revêtement antiadhésif, faire revenir à l’huile
les morceaux de fromage blanc, sur les deux faces, pendant 5 à 7 mn.
Quand ils sont bien dorés, les égoutter et les mettre en attente.
Dans la même sauteuse et la même huile, faire revenir rapidement
la coriandre et le cumin moulus, le poivre et le piment, en mouillant
avec 1 à 2 c. à s. d’eau et en remuant sans cesse.
Verser les pommes de terre coupées en petits dés (1 x 1 cm). Bien
mélanger et laisser revenir 2 mn.
Incorporer le yaourt avec une pincée de sucre, le reste de sel et les
raisins secs. Ajouter 100 ml d’eau chaude. Porter à ébullition, puis
baisser le feu. Couvrir et faire cuire à feu doux pendant 25 à
30 mn, en surveillant et en remuant fréquemment pour que la sauce
n’attache pas. Mouiller, si nécessaire.
Pendant ce temps, faire revenir 30 s le garam masala et l’ase fétide,
au beurre, dans une petite poêle. Verser sur les pommes de terre
aux deux tiers de leur cuisson. Goûter.
A la vingt-cinquième minute, ajouter délicatement les morceaux
de panir frits, sans les briser. Recouvrir et laisser cuire 5 mn.
Servir avec du riz ou des luchi (recette n° 9) et, si l’on veut, accompagné d’un plat de lentilles rouges (musur dal 3, recette n° 39) et
arrosé de sauce universelle (M.E.8).

121.

Le curry de fromage blanc

aux petits pois

Panir matar bhujia

450 g de petits pois « extra-fins » égouttés (soit 3 petites boîtes ou
450 g de petits pois frais cuits 30 mn à la vapeur)
200 g de panir (environ 1,5 l de lait entier)
4 échalotes hachées
1 c. à c. 1/2 de gingembre frais broyé
2 piments verts hachés (facultatif)
1 c. à c. de poivre vert sec, moulu
1 grosse c. à s. de ciboulette hachée
1 c. à s. de feuilles de coriandre hachées
2 petites c. à c. de sel (7 à 10 g)
1/2 c. à c. de sucre
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
jus de petits pois (environ 100 ml pour mouiller)
70 à 80 g de beurre

Préparation (panir non compris) : 15 mn. – Cuisson : 20 mn.
 
Préparer le panir selon la recette n° 119. Jeter le petit-lait. Saler
légèrement.
Dans une sauteuse, faire frire sur les deux faces les morceaux de
fromage blanc dans le beurre, pendant 5 à 7 mn. Les égoutter et
les mettre de côté.
Dans la même sauteuse et le même beurre, faire dorer les échalotes hachées et les piments. Ajouter les 100 ml de jus de petits
pois. Porter à ébullition, ajouter les petits pois, le sel et le sucre.
Baisser le feu. Laisser réduire presque jusqu’à évaporation du
liquide, en couvrant partiellement, pendant 6 à 7 mn. Ajouter alors
le gingembre, le poivre et la ciboulette, puis le fromage blanc frit.
Remuer délicatement en laissant cuire 2 à 3 mn. Goûter.
Saupoudrer de garam masala et de feuilles de coriandre hachées.
Mélanger.
Servir avec un riz ordinaire ou des feuilletés simples (paratha,
recette n° 12). Si l’on aime, ajouter de la sauce universelle (M.E.8).

122.

Le fromage blanc frit

Panir bhaja

Plat simple, vite fait et savoureux.
300 g de panir (soit 2,5 l de lait entier)
2 c. à c. de rasam (M.E.5) (ou 1 c. à c. de curcuma)
2 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1/2 c. à c. de poivre noir moulu
4 c. à s. d’huile
1 bonne c. à c. de sel (5 à 6 g)
eau : environ 150 ml

Préparation (panir non compris) : 5 mn. – Cuisson : 10 mn.
 
Préparer le panir selon la recette n° 119. Jeter le petit-lait. Saler.
Dans une grande poêle à revêtement antiadhésif, faire frire à
l’huile pendant 6 à 8 mn les carrés de panir, après les avoir saupoudrés de rasam ou de curcuma, au choix. Retourner deux ou
trois fois avec précaution.
A mi-cuisson, ajouter le « cinq-épices » et le poivre, ainsi que le
reste de sel, si besoin.
Quand le fromage est bien doré, mouiller avec 100 à 150 ml, d’eau
chaude. Remuer.
Laisser absorber et réduire un peu. Il doit rester un fond de jus.
Eteindre le feu. Couvrir.
Servir aussitôt, avec un riz au vadavam (recette n° 5), un peu de
sauce universelle (M.E.8) et, éventuellement, un bol de lentilles
rouges (musur dal 3, recette n° 39).
 
(Recette de l’auteur.)

123.

Les croquettes de pommes de terre

à la crème

Malai kofta kari

POUR LES CROQUETTES :
800 g de pommes de terre « Roseval »
40 g de farine de froment (6 c. à s.)
3 gousses d’ail en purée
2 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1/2 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 petite c. à c. de sel (4 à 5 g)
12 c. à c. de crème fraîche dure
125 g de beurre, ou de ghi (G.1)
1 c. à s. d’huile
 
POUR LA SAUCE :
1 gros oignon (100 g)
4 échalotes hachées
4 gousses d’ail hachées
1 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de poivre noir moulu
175 g de purée de tomates bien mûres
1 c. à c. de sel (5 à 7 g si la tomate n’est pas déjà salée)
40 g de beurre, ou de ghi (G.1)
1 c. à s. d’huile
eau : environ 150 à 200 ml

Préparation : 35 à 40 mn. – Cuisson : 35 mn.
 
La sauce :
On préparera la sauce pendant que cuiront les pommes de terre.
Dans une casserole à fond épais, faire revenir au beurre (ou au ghi),
additionné d’huile, l’oignon, l’échalote et l’ail hachés. Quand ils
sont dorés, ajouter le gingembre, le sel et le poivre. Faire revenir
30 s et verser dessus 200 ml d’eau. Baisser le feu et laisser mijoter
en couvrant partiellement pendant 6 à 10 mn, jusqu’à réduction
de moitié.
Incorporer alors le garam masala et la purée de tomates. Couvrir
et laisser mijoter à feu très doux, jusqu’à remontée de la matière
grasse et obtention d’une sauce consistante, environ 10 à 15 mn.
Goûter. Mettre de côté, au chaud.
 
Les croquettes :
Pendant que l’on faisait la sauce, les pommes de terre, pelées et
coupées en gros morceaux, ont eu le temps de cuire dans la casserole « spéciale vapeur » (30 mn).
Les réduire en purée, à la fourchette (surtout pas au robot ou au
mixeur, ce qui les rendrait gluantes).
Dans une jatte, mélanger intimement la purée de pommes de terre
avec les 40 g de farine blanche jetée en pluie, l’ail pressé, le gingembre, le cumin, le garam masala, le poivre et le sel. Pétrir cette
pâte ; la diviser en douze boules égales.
Sur une planche légèrement farinée, aplatir chacune de ces boules
et verser au centre 1 c. à c. de crème fraîche très épaisse. Reformer
les boules en essayant de ne pas faire sortir la crème.
Dans une poêle à revêtement antiadhésif, faire chauffer les 125 g
de beurre (ou de ghi). Y déposer les boules une par une, sans qu’elles
se touchent. Les faire frire jusqu’à brunissement (de 10 à 15 mn),
en les retournant avec précaution. Les égoutter sur du papier
absorbant.
Servir aussitôt, en nappant avec la sauce que l’on a eu soin de faire
réchauffer, et accompagné de feuilletés simples (paratha, recette
n° 12).
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124.

La soupe aux lentilles

Sambar

On peut considérer que de nombreux plats de lentilles et féculents,
ou dal, deviennent d’excellentes soupes si l’on double ou triple la
quantité d’eau (cf. recettes nos 34, 35, 37, 39, 40, 42).
250 g de pois cassés jaunes (tuar dal)
1 c. à c. de fenugrec en poudre
2 gousses d’ail hachées
1/2 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de cumin moulues
1 c. à s. de graines de coriandre moulues
1/2 c. à c. de cannelle chinoise moulue
1 c. à c. de graines de moutarde non moulues
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 piment vert haché
50 g de tamarin
250 ml d’eau bouillante pour le tamarin
1/4 de c. à c. d’ase fétide (facultatif)
3 c. à s. de feuilles de coriandre hachées
2 c. à c. de sucre roux
2 c. à c. de sel (10 à 12 g)
1 c. à c. de glutamate
2 c. à s. d’huile
40 g de beurre
eau : 1,5 à 2 l (non calcaire)

Préparation : 25 mn. – Cuisson : 1 h 50 à 2 h.
 
Faire tremper le dal 3 ou 4 h avant cuisson. Le laver à grande eau
et faire cuire à feu doux pendant 1 h 30 dans 1,5 l d’eau non calcaire, sans sel ni bicarbonate, mais avec le fenugrec en poudre.
Ecumer de temps en temps et veiller à ce que l’eau ne diminue
pas trop vite.
Pendant ce temps préparer le jus de tamarin : verser 250 ml d’eau
bouillante sur la pâte de tamarin. Brasser et laisser refroidir. Passer
au chinois en pressant avec une cuillère pour récupérer le plus de
pulpe possible. Mettre de côté.
Faire revenir dans une poêle, à l’huile, l’ail haché, le piment, le
curcuma, le cumin, la coriandre et la cannelle moulus, pendant
3 mn. Ajouter 3 à 4 c. à s. d’eau. Verser ces épices dans la casserole, sur les pois cassés.
Ajouter le sel, le glutamate, le sucre et les feuilles de coriandre
fraîches. Lancer l’ébullition, puis laisser mijoter 5 mn en couvrant.
Pendant ce temps, faire revenir à la poêle huilée les graines de moutarde et l’ase fétide que l’on écrasera bien à la spatule. Déglacer la
poêle avec le jus du tamarin et verser le tout dans les pois cassés.
Couvrir et laisser cuire à feu doux encore 10 mn en remuant ; incorporer le beurre. Goûter et resaler si nécessaire. Ajouter un peu d’eau
chaude si l’on estime que la soupe est trop épaisse.
Servir au début d’un repas peu copieux.

125.

Le bouillon acidulé dit le « savoureux »

Rasam 1

Ce bouillon est un classique de l’Inde du Sud. Il doit sa saveur
très acide à la présence conjointe de tamarin et de tomate. On peut
lui préférer la seconde formule (recette n° 126) où ces éléments
d’acidité sont remplacés par du vadavam.
1 grosse tomate bien mûre
50 g de tamarin et 250 ml d’eau bouillante
1 c. à s. 1/2 de rasam (M.E.5)
1 c. à c. de poivre moulu
3 gousses d’ail écrasées
3/4 de l d’eau
1 c. à c. de sel (5 à 7 g)
5 à 6 c. à s. de reste de dal (lentilles rouges, recette n° 39) (facultatif)

Préparation : 10 mn. – Cuisson : 20 à 25 mn.
 
Préparer d’abord le jus de tamarin : verser 250 ml d’eau bouillante
sur le tamarin. Remuer et laisser refroidir. Passer au chinois en pressant avec une cuillère en bois pour récupérer de la pulpe.
Dans une casserole, faire bouillir doucement la tomate coupée en
morceaux et le jus de tamarin dans 3/4 de litre d’eau salée. Au bout
de 15 mn de cuisson, ajouter l’ail pilé, le rasam et le poivre.
Couvrir, laisser bouillir encore 10 mn à feu doux.
Pour donner plus de consistance, on peut ajouter éventuellement
un reste de lentilles rouges.
Goûter et resaler si nécessaire.
Servir avant les entrées.

126.

Le bouillon « savoureux » (simplifié)

Rasam 2

1 grosse c. à s. de rasam (M.E.5)
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à s. de vadavam (M.E.6)
1 c. à c. 1/2 de sel (7 à 8 g)
30 g de beurre frais
3/4 l d’eau

Préparation : 2 mn. – Cuisson : 13 mn.
 
Faire bouillir 750 ml d’eau avec le sel et le vadavam pendant 6 à
7 mn.
Ajouter ensuite le poivre moulu et le rasam. Couvrir et laisser bouillir
à feu doux pendant 5 à 6 mn.
Ajouter le beurre en fin de cuisson.
Servir bien chaud, avant les entrées, en ajoutant à l’occasion un
reste de lentilles rouges (recette n° 39), en début ou en toute fin
d’un repas copieux.
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127.

L’achar de gingembre

Âdrakh achar

300 g de gingembre frais émincé
2 échalotes hachées
5 gousses d’ail hachées
1 c. à c. de curcuma
1 c. à s. de poivre noir moulu
1 c. à s. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de graines de cardamome verte moulues
3 c. à c. de sel (15 g)
100 ml d’huile
200 ml d’eau

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 40 mn.
 
Eplucher et émincer les tubercules de gingembre frais.
Dans une poêle, faire frire à l’huile l’échalote et l’ail hachés avec
le gingembre, pendant environ 10 mn, en remuant sans cesse.
Incorporer ensuite toutes les épices avec le sel et 200 ml d’eau. Bien
mélanger ; couvrir. Laisser mijoter et réduire pendant 20 mn en
surveillant et en remuant.
Passer le tout à la moulinette, pour obtenir une pâte assez lisse.
Laisser refroidir.
Mettre en pot et conserver au réfrigérateur (un mois ou plus).
Cet achar piquant et salé, pris en petite quantité, accompagne excellemment les curries de viande, les lentilles et les viandes tandoori.

128.

L’achar de citron vert

Nimbu achar

10 citrons verts moyens
6 piments verts forts
2 c. à s. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de graines de moutarde
1 c. à c. de curcuma
1 c. à c. de graines de cumin moulues
150 ml de jus de citron vert
2 à 3 c. à c. de sel (12 à 15 g)
2 c. à c. de sucre
4 c. à s. d’huile

Préparation : 30 mn. – Macération : 1 à 2 semaines. – Cuisson (facultative) : 30 mn.
 
Laver et sécher les citrons. Les découper en quartiers sans ôter le
zeste. Enlever les pépins.
Dans un bocal très propre et sec, mettre une couche de quartiers
de citrons. Saupoudrer de sel. Procéder ainsi, par couches successives, jusqu’à épuisement des citrons et du sel. Tasser. Verser dessus les 150 ml de jus de citron. Fermer le bocal avec un linge et
l’exposer au soleil pendant huit jours (ou, à défaut de soleil, dans
un endroit chaud), en ayant soin, chaque jour, de secouer le bocal
et de le tourner pour que les deux côtés soient également exposés.
Au bout d’une semaine, faire revenir ensemble à l’huile, dans une
poêle, le gingembre, les graines de moutarde, le curcuma, le cumin
et les piments épépinés et coupés en rondelles.
Ajouter les citrons et leur jus. Couvrir et laisser mijoter 30 mn, en
mouillant avec du jus de citron si le mélange devient trop sec. Bien
remuer. En fin de cuisson, mettre le sucre. Laisser refroidir. Mettre
en bocal fermé. Se conserve plusieurs semaines au réfrigérateur.
Cet achar peut se réaliser sans cuisson. Dans ce cas on salera un peu
plus, on mélangera tous les ingrédients dès le début, sans les faire revenir, et on omettra la graine de moutarde et l’huile. Le cumin devient
facultatif. On ne consommera pas avant deux semaines. S’associe très
bien aux plats de poisson et aux entrées du genre feuilletés ou samosa.

129.

L’achar de mangue

Amer achar

2 belles mangues vertes
2 c. à c. de curcuma
2 c. à c. de graines de coriandre moulues
1 c. à c. de graines de cumin moulues
2 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
1 bonne c. à c. de sel (5 à 7 g)
100 ml d’huile
200 à 250 ml d’eau

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 15 à 20 mn.
 
Eplucher les mangues, les découper en petits morceaux et ôter les
noyaux.
Dans un bol, faire une pâte avec toutes les épices, le sel et 150 ml
d’eau. Laisser reposer.
Dans une poêle, faire revenir à l’huile la pâte d’épices, en remuant
sans cesse. Quand le liquide s’est évaporé, ajouter 100 ml d’eau.
Bien mélanger avec les mangues et laisser mijoter 10 à 15 mn.
Laisser refroidir totalement.
Mettre en bocal. Tasser pour que l’huile remonte en surface.
Conserver au réfrigérateur deux à quatre semaines.
Se consomme volontiers avec les entrées, les curries de viande, de
poisson ou de légumes.

130.

L’achar de crevettes

Jingha achar

250 g de petites crevettes décortiquées
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1/2 c. à c. de curcuma
2 feuilles de kari
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 c. à c. de piment de Cayenne
100 ml de jus de citron vert (ou de vinaigre doux)
1 petite c. à c. de sel (4 g)
1 c. à s. d’huile

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
Faire griller les crevettes dans une poêle sèche en remuant constamment, sans les faire brûler.
Les broyer au mixeur.
Dans une poêle, faire revenir à l’huile toutes les épices mélangées
(1 mn). Y ajouter le jus de citron (ou le vinaigre). Faire réduire de
moitié, puis ajouter les crevettes et le sel. Bien mélanger. Couvrir.
Laisser mijoter 15 mn en surveillant de très près.
Laisser refroidir. Mettre dans un bocal.
Cet achar ne devra pas être conservé plus de deux semaines, au
réfrigérateur.
S’associe très bien aux feuilletés, aux poissons et fruits de mer.

131.

L’achar d’avocat

3 avocats pas très mûrs
4 échalotes réduites en purée
1 c. à c. de curcuma
2 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
2 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à c. de piment de Cayenne
2 c. à c. de sel (10 à 12 g)
eau : environ 100 ml
100 ml de vinaigre de vin
200 ml d’huile

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
Réduire les échalotes en purée, au hache-viande.
Dans un bol, faire une pâte avec les échalotes broyées, toutes les
épices, le sel et un peu d’eau. Laisser reposer 10 mn.
Eplucher et dénoyauter les avocats. Découper la chair en petits dés
et l’arroser immédiatement avec le vinaigre pour qu’elle ne s’oxyde
pas.
Dans une poêle, faire revenir la pâte d’épices dans l’huile pendant
2 mn en remuant.
Ajouter un peu d’eau, puis les morceaux d’avocat vinaigrés. Bien
mélanger, couvrir et laisser mijoter 20 à 25 mn, en surveillant. Laisser
refroidir.
Mettre en bocal en tassant bien pour que l’huile remonte en surface. Conserver au réfrigérateur (trois à quatre semaines).
Se consomme avec les entrées, les plats de viandes ou les grillades.

132.

Le chutney de mangue

Amer chatni

2 mangues très vertes
200 g de sucre de canne roux
150 ml de vinaigre de cidre
le jus de 2 citrons verts
1/2 c. à c. de graines de moutarde
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
1/2 c. à c. de graines de cumin
1/2 c. à c. de graines d’anis
1/2 c. à c. de graines de fenugrec moulues
1 c. à c. de poivre blanc moulu
2 pincées de sel
eau : environ 300 ml

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 1 h.
 
Eplucher et découper les mangues en petits morceaux (1 x 1 cm).
Oter les noyaux.
Verser la mangue dans une casserole à fond épais. Ajouter le sucre,
le vinaigre et le jus de citron.
Porter à ébullition et laisser cuire à feu doux pendant 20 mn.
Ajouter alors toutes les épices et l’eau. Couvrir partiellement.
Faire cuire environ 40 mn à feu très doux, en remuant souvent et
en ajoutant de l’eau chaude, si nécessaire.
Ce chutney doit rester assez liquide.
Conserver en bocal, au réfrigérateur (deux à trois mois).
Accompagne agréablement certaines entrées et les plats très épicés.

133.

Le chutney à la menthe

Pudinha chatni

Le roi des chutneys !
150 à 200 g de feuilles de menthe fraîche broyées
150 ml de yaourt au lait entier (1 pot)
1 petit piment vert haché (facultatif)
1 échalote crue réduite en purée
1 c. à c. de gingembre frais broyé
2 c. à s. de jus de citron vert
1 pincée de sucre
1 c. à c. de sel (5 à 7 g)

Préparation : 15 mn.
 
Laver les tiges de menthe ; ôter les tiges ligneuses. Les broyer en
pâte, au hache-viande.
Broyer également en purée l’échalote, le gingembre et le piment.
Mélanger la menthe, l’échalote, le gingembre, le piment et le sel
dans le jus de citron.
Incorporer le yaourt et la pincée de sucre. Battre vigoureusement.
Ce chutney doit être immédiatement consommé, ou placé au
réfrigérateur où il ne se conservera pas plus de deux jours.
Parfois on remplace le sel par du sucre, mais cette saveur douceâtre
lui ôte alors beaucoup de son caractère.
Servir très frais. Accompagne à merveille presque toutes les entrées
et s’associe très bien aux viandes tandoori et aux plats végétariens.
Indispensable !

134.

Le chutney de tomates vertes

Tamatar chatni

0,5 kg de tomates vertes coupées en rondelles
1 oignon émincé
75 g de raisins secs
1 gousse d’ail écrasée
200 ml de vinaigre de vin blanc ou de cidre
175 g de sucre roux
1/2 c. à c. de sel (3 g)
1 c. à s. de gingembre frais broyé
6 clous de girofle moulus
1/2 c. à c. de cannelle chinoise moulue
1 c. à c. de poivre noir moulu
1/2 c. à c. de piment de Cayenne
1/2 c. à c. de graines de cardamome verte
1 c. à c. de graines de moutarde
eau : 150 à 200 ml
1 c. à s. d’huile

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 2 h à 2 h 30.
 
Dans une casserole à fond épais, mettre ensemble les tomates coupées en rondelles fines et tous les ingrédients, sauf la cuillerée d’huile
et les graines de moutarde.
Faire cuire à feu doux pendant deux heures au moins, en couvrant
partiellement ; remuer souvent.
Ajouter de l’eau en cours de cuisson quand le mélange devient trop
épais.
Quinze minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les graines de
moutarde préalablement revenues et éclatées dans une poêle huilée.
Mettre dans un bocal. Laisser refroidir et conserver au réfrigérateur (délai : six mois).
Ce chutney est une confiture épicée, à consommer en petite quantité avec les entrées.

135.

Le chutney de gingembre confit

Âdrakh chatni

200 g de gingembre confit haché
1 mangue mûre
3 piments verts, frais et forts, écrasés
1 c. à c. de poivre blanc moulu
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
150 ml de vinaigre de cidre
le jus de 2 citrons verts
100 g de cassonade ou de mélasse
1/2 c. à c. de sel
eau : 1/2 l

Préparation : 25 mn. – Cuisson : 40 à 45 mn.
 
Dans une large casserole à fond épais, faire bouillir pendant 10 mn
le vinaigre, 100 ml d’eau, le jus de citron et la cassonade.
Ajouter ensuite le gingembre confit haché, le piment et les épices,
et, en dernier, la mangue coupée en petits morceaux avec 350 ml
d’eau.
Laisser cuire à feu doux pendant 30 mn au moins en ajoutant un
peu d’eau si nécessaire. Remuer souvent.
Le chutney doit avoir la consistance d’une confiture se détachant
de la cuillère.
Laisser refroidir un moment, mettre en bocal et conserver au réfrigérateur (délai : six mois).
Ce chutney savoureux, mais très piquant, peut accompagner les
curries de volaille, les légumes secs, et les plats de légumes peu
épicés.
 
(Recette de l’auteur.)

136.

Le chutney aux pommes vertes

Sev chatni

1,2 kg de pommes très vertes (pommes à cidre ou Granny-Smith)
50 g de raisins secs
250 ml de vinaigre de cidre
3 clous de girofle moulus
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à c. 1/2 de cannelle chinoise moulue
1 c. à c. de « cinq-épices » (M.E.1)
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de garam masala (M.E.3)
200 g de cassonade
1 c. à c. de sel (5 g)
un peu d’eau

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 1 h à 1 h 30.
 
Eplucher les pommes et les couper en petits morceaux.
Laver et ébouillanter les raisins secs.
Dans une casserole à fond épais, verser les pommes, les raisins secs,
le sucre et un peu d’eau (100 ml).
Laisser reposer 30 mn.
Ajouter le vinaigre, toutes les épices et le sel.
Lancer l’ébullition. Baisser le feu et faire cuire pendant au moins
une heure, en couvrant partiellement et en remuant souvent.
Mouiller éventuellement avec un peu d’eau chaude si le mélange
épaissit trop.
Ce chutney doit avoir la consistance d’une compote.
Laisser refroidir.
Conserver en bocal fermé, au réfrigérateur (jusqu’à six mois).
Délicieux avec les vindaloo de viande et les poissons en sauce
aigre-douce.

137.

Le chutney à l’oignon

Pyaj chatni

1 kg d’oignons doux
100 g de raisins secs
1 petite orange
1 citron vert
300 ml de vinaigre de vin ou de cidre
350 g de cassonade
1/2 c. à c. de curcuma
1/2 c. à c. de garam masala (M.E.3)
1 c. à c. de cannelle chinoise moulue
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 c. à c. de poivre noir moulu
4 clous de girofle moulus
1 poignée de feuilles de menthe fraîche hachées
3 g de sel
eau

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 1 h 30.
 
Eplucher et couper les oignons en lamelles fines.
Couper l’orange et le citron en rondelles, puis en petites allumettes
(avec zestes).
Laver et ébouillanter les raisins secs.
Verser le tout dans une casserole à fond épais ou une cocotte.
Ajouter la cassonade, le vinaigre, toutes les épices, le sel et la
menthe.
Porter à ébullition. Baisser le feu et laisser mijoter 1 h 30 en
remuant et en ajoutant de temps en temps un peu d’eau chaude
lorsque la consistance devient visqueuse.
Le résultat final doit donner un liquide sirupeux.
Laisser refroidir et mettre en bocal. Conserver au réfrigérateur (délai :
six mois).
Ce chutney est épais, plutôt doucereux et un peu écœurant.
Costaud ! Se consomme avec les viandes épicées.

138.

Le chutney dit « Patna »

Patnai chatni

Il s’agit d’un chutney piquant, à l’oignon, spécialité de la région
de Patna dans le Bihar.
1 kg d’oignons doux
250 ml de vinaigre de vin
100 g de sucre roux
2 c. à s. de gingembre frais broyé
2 piments rouges frais et forts, hachés
1 c. à c. de poivre noir moulu
1/2 c. à c. de sel (3 à 4 g)
eau

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 40 mn.
 
Eplucher et couper les oignons en lamelles fines.
Les faire cuire 40 mn, à feu doux, dans une cocotte ou une casserole à fond épais, avec toutes les épices, le vinaigre, le sucre et le
sel.
Ajouter un peu d’eau chaude quand le mélange devient trop épais,
et remuer souvent.
Laisser refroidir. Mettre en bocal et conserver au réfrigérateur.
Ce chutney, sucré et très piquant, s’associe aux viandes tandoori.

139.

Le chutney à la noix de coco

Narial chatni

Voici un chutney cru qui est une spécialité du Sud de l’Inde.
250 g de pulpe fraîche de noix de coco râpée
100 g de farine de pois chiches grillée
1 c. à c. de gingembre frais broyé
1 piment rouge frais, fort, haché
1 c. à c. de poivre blanc moulu
2 c. à c. de sel (10 à 12 g)
1 c. à c. de graines de moutarde
1 c. à s. de feuilles de coriandre fraîche, hachées
(ou de feuilles de menthe fraîche)
1 c. à s. d’huile

Préparation : 30 mn.
 
Faire griller légèrement la farine de pois chiches dans une poêle
sèche, en remuant constamment.
Au mixeur, faire une pâte avec la pulpe de coco et la farine grillée.
Y ajouter le gingembre frais, les feuilles de coriandre hachées (ou
de menthe), le poivre, le piment et le sel.
Dans une poêle, faire revenir à l’huile les graines de moutarde et
les faire éclater (couvrir la poêle). Les incorporer au chutney.
Malaxer vigoureusement le tout.
Ce chutney ne se conserve pas (deux jours au plus au réfrigérateur).
Servir avec les entrées, les légumes et particulièrement avec des crêpes
de riz (dosa, recette n° 15) et tous les plats végétariens.

 
LES DESSERTS

[image: ]



140.

Le fromage blanc au lait

Chanar paesch

200 g de fromage blanc (panir, avec 1,5 l de lait)
1 boîte de lait concentré sucré (400 g)
50 g de raisins secs trempés
1 c. à s. d’amandes effilées
1 c. à s. de pistaches décortiquées et concassées
1 c. à c. 1/2 de graines de cardamome verte moulues
1 feuille de kari
quelques pétales de rose et 4 gouttes d’essence de rose
eau : 150 ml

Préparation (panir non compris) : 10 mn. – Cuisson : 20 à 60 mn.
 
Préparer le fromage blanc comme indiqué dans la recette n° 119
(panir non salé).
Dans une casserole à fond épais, verser le lait concentré sucré.
Le délayer dans très peu d’eau (100 à 150 ml). Faire chauffer doucement en remuant.
Ajouter la feuille de kari, les amandes, les pistaches concassées (crues
et non salées), les raisins préalablement trempés, et la cardamome.
Laisser le lait réduire et se colorer, en tournant sans cesse avec une
cuillère en bois, pendant 30 mn.
Ajouter alors les cubes de fromage blanc et continuer la cuisson
15 mn sans cesser de remuer, mais en prenant garde de ne pas briser le fromage blanc. Ajouter un peu d’eau chaude si le mélange
est trop épais. Incorporer quatre gouttes d’essence de rose.
Selon les goûts, ce dessert pourra être très concentré et épais (dans
ce cas, il faut prolonger la cuisson pour que le lait devienne brun),
ou bien beaucoup plus liquide (on ajoute alors de l’eau et on arrête
la cuisson du lait au bout de 20 mn).
Dans les deux cas, il est impératif de remuer constamment, faute
de quoi le lait attache et brûle.
Mettre dans des coupelles. Laisser refroidir et servir frais, décoré
de pétales de roses.

141.

La compote de mangues vertes

Kacha am

3 mangues très vertes
150 g de sucre de canne blanc
3 sachets de sucre vanillé et 1 bâton de vanille fendu
2 gousses de cardamome éclatées
1/3 de c. à c. de cannelle chinoise moulue
quelques grains de poivre
1 kiwi
eau : 300 ml

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 25 mn.
 
Eplucher les mangues.
Découper la chair en fines lamelles.
Faire cuire 20 à 25 mn, à feu moyen, avec le sucre, la vanille, les
épices et l’eau.
Laisser refroidir.
Servir frais avec des biscuits ou un feuilleté simple (recette n° 12)
et une tranche de kiwi.

142.

La mangue verte au lait

Kancha amer paesh

3 mangues moyennes, bien vertes
400 g de lait concentré sucré (1 boîte)
50 g de raisins secs, blonds, trempés dans 50 ml de rhum vieux
1/2 c. à c. de graines de cardamome verte moulues
1/3 de c. à c. de filaments de safran
1 c. à s. d’amandes effilées
eau : 150 ml

Préparation : 15 mn. – Cuisson : 1 h 30.
 
Dans une casserole profonde emplie d’eau, plonger la boîte de lait
concentré, sans l’ouvrir.
Faire bouillir 45 mn à 1 h en retournant la boîte et en ajoutant
de l’eau bouillante pour qu’elle soit constamment immergée. On
obtient un khir crémeux et coloré.
Pendant ce temps, éplucher et découper les mangues en petits morceaux et les faire cuire pendant 20 mn avec 150 ml d’eau et la cardamome (en principe, on ne cuit pas les mangues mais on les fait
tremper une nuit dans de l’eau additionnée de chaux. Ici, on préfère éviter ce procédé).
Au bout de 20 mn de cuisson, verser le lait sur les mangues, ajouter les raisins secs préalablement trempés dans le rhum (mais sans
le rhum), les amandes effilées et le safran. Mélanger. Si la mixture
est trop épaisse, délayer avec deux ou trois cuillerées d’eau.
Faire cuire doucement 10 mn et, vers la fin, incorporer le reste de
rhum.
Laisser refroidir.
Servir très frais dans des coupelles.

143.

Les croquettes de lait

et de noix de coco au caramel

Gulab jamun

Ce dessert est très populaire et sa recette varie selon les goûts et
les provinces. On peut le réaliser avec ou sans lait, avec ou sans
noix de coco, avec de la farine ou sans, ou même avec la totalité
de ces ingrédients. Le sirop peut être très liquide ou caramélisé.
Nous choisissons ici la formule lait-noix de coco-caramel.
150 ml de lait de coco
250 g de pulpe de noix de coco fraîche râpée
250 g de khir épais
120 g de sucre de canne en morceaux (pour le caramel)
1 dose de vrai safran
huile de friture

Préparation : 30 mn. – Cuisson : khir, 2 h ; croquettes et caramel,
15 mn.
 
Préparer d’abord le khir : faire bouillir dans une pleine casserole
d’eau une petite boîte de lait concentré sucré pendant 2 h. Le khir
sera orange-brun.
Dans une casserole à fond épais, faire fondre ce khir dans le lait
de coco, à feu très doux et en remuant sans cesse à l’aide d’une
cuillère en bois. Ajouter 200 g de pulpe de coco râpée et le safran.
Remuer jusqu’à obtention d’une pâte très épaisse.
Laisser refroidir et confectionner des boules d’environ 1,5 cm de
diamètre.
Faire un caramel pas trop brun avec 120 g de sucre en morceaux
et un peu d’eau.
Faire chauffer l’huile dans la friteuse. Quand elle est bouillante, y
plonger les boules rangées dans un panier métallique pendant 50
à 60 s. Egoutter.
Tremper les croquettes dans le caramel chaud et les rouler dans le
reste de pulpe de coco râpée.
Servir chaud ou froid, selon le goût, arrosé du reste de caramel
fondu dans un peu d’eau.

144.

Les sucreries au lait en feuilles d’or

Sandesh

250 g de fromage blanc (panir non salé, soit 2 l de lait)
150 g de lait concentré sucré
100 g de sucre roux
1 c. à c. de graines de cardamome verte moulues
feuilles d’or

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 20 mn.
 
Faire le fromage blanc comme indiqué dans la recette n° 119
(panir), mais il ne sera pas nécessaire de le laisser égoutter plus de
5 mn, ni de le presser.
Dans une casserole à fond épais, malaxer le fromage blanc avec le
lait concentré, le sucre et la cardamome.
Faire cuire à feu très doux pendant 20 mn, en remuant à la spatule (attention ! ce mélange a tendance à attacher).
Il faut obtenir une pâte compacte.
Façonner en petits cylindres ou, mieux, mettre dans des moules
à madeleinettes.
Laisser refroidir et durcir. Démouler et enrober délicatement
chaque pièce dans une feuille d’or*.
Cette dernière opération doit se faire d’un seul coup : saisir la feuille
en y posant délicatement trois doigts tendus. Elle se collera au bout
des doigts. La poser sur le sandesh tenu dans l’autre main. Retourner
sur la table et souffler sur la feuille qui adhérera toute seule.
Tamponner légèrement avec un petit linge roulé en boule. La
feuille d’or est si mince qu’il est désormais impossible de l’ôter sans
la détruire.
Ranger dans un joli plat noir. Bien entendu, on mange l’or avec
le sandesh !


* Les feuilles d’or ou d’argent s’achètent, en carnets, chez les batteurs d’or
ou dans les magasins spécialisés en fournitures pour les beaux-arts.


145.

Les beignets de lait au sirop

Gokul pithe

Il s’agit d’un sandesh (recette n° 144) épicé, puis frit en beignets
et servi avec un sirop. Très prisé en Inde. Un peu long et compliqué à faire.
POUR LE SANDESH :
250 g de fromage blanc (cf. recette n° 144 et pour le panir, n° 119)
100 g de sucre roux
150 g de lait concentré sucré
1/2 c. à c. de graines de cardamome verte moulues
1/2 c. à c. de graines de cardamome brune moulues
1/3 de c. à c. de noix de muscade râpée
1/3 de c. à c. de poivre noir moulu
 
POUR LA PÂTE À BEIGNETS :
150 g de farine de froment
40 g de beurre fondu
1 œuf
200 ml de lait entier
1 pincée de bicarbonate de soude
1 pincée de sel
huile de friture
 
POUR LE SIROP :
250 g de sucre de canne en morceaux
400 ml d’eau
le jus d’un citron vert
1/2 c. à c. de graines de cardamome verte moulues
(ou 5 gouttes d’essence de rose)

Préparation : 1 h. – Cuisson : 1 h.
 
Sandesh :
Préparer le sandesh comme indiqué dans la recette n° 144, mais
épicé différemment, avec les deux sortes de cardamome, la muscade et le poivre.
Faire des boules de la grosseur d’une noix, puis les aplatir légèrement.
Sirop :
Dans une casserole, mélanger le sucre en morceaux, l’eau, le jus
de citron, la cardamome moulue (ou l’essence de rose, si l’on préfère). Faire bouillir jusqu’à obtention d’un sirop mi-lourd, à consistance huileuse. Mettre de côté.
 
Beignets :
Dans une jatte, mélanger la farine, le sel et le bicarbonate de
soude. Faire un puits, casser l’œuf, ajouter le beurre fondu, puis
le lait, petit à petit, en tournant pour faire descendre la farine, jusqu’à obtention d’une pâte lisse.
Faire chauffer l’huile dans la friteuse. Quand elle est bouillante,
y plonger une à une les boules de sandesh préalablement trempées
dans la pâte à beignets. Quand elles sont bien dorées (6 à 7 mn),
les égoutter et les plonger dans le sirop. Remuer.
Servir tiède ou froid, avec le sirop.

146.

Le rasmalai

Voici un excellent dessert au lait, très doux et fort apprécié des
Indiens. Mais un peu long à préparer.
250 g de fromage blanc (panir, cf. recette n° 119), soit 2 l de lait entier
1 c. à s. de farine de maïs
1 c. à s. 1/2 de farine de froment
1 c. à c. de poivre noir moulu
1 c. à c. de cardamome moulue
1 dose de safran
300 g de sucre de canne en morceaux
600 ml d’eau
le jus d’un citron vert
400 g de lait concentré sucré (1 boîte)
2 c. à s. de pistaches grillées concassées
quelques filaments de safran
ou, à défaut, 1 dose en poudre pour la crème
4 gouttes d’essence de rose (facultatif)
2 c. à s. de crème fleurette

Préparation et cuisson : 2 h 30.
 
Faire bouillir dans une casserole d’eau une boîte de lait concentré sucré, non ouverte, pendant 30 mn pour obtenir un khir crémeux.
Faire le fromage blanc comme indiqué dans la recette n° 119
(panir, mais sans l’égoutter longtemps ni le presser).
Pétrir ce fromage blanc avec les épices, la farine de maïs et de froment, et rouler en boulettes grosses comme des belles noix. Les
aplatir légèrement.
Préparer un sirop léger avec le sucre en morceaux, l’eau et le jus
de citron. Faire bouillir 5 mn, puis ajouter un peu de farine de
froment pour qu’il devienne mousseux.
Faire pocher les boulettes de fromage blanc dans ce sirop pendant
40 mn, à feu très doux, afin qu’il ne caramélise pas.
Egoutter et mettre au frais.
Dans une casserole, mélanger intimement le lait concentré bouilli
devenu khir crémeux, la crème fleurette, 2 c. à s. d’eau, le safran
et, si l’on aime, quatre gouttes d’essence de rose.
Porter doucement à ébullition en remuant sans cesse. Laisser cuire
1 mn. Faire refroidir.
Disposer les boulettes dans un plat ovale, napper avec la crème de
khir. Mettre au réfrigérateur.
Au moment de servir, décorer avec les pistaches concassées.

147.

L’amandine

Badamer barfi

350 g de poudre d’amandes
350 g de khir épais (avec 1 boîte de lait concentré sucré)
50 g de beurre
1 c. à c. 1/2 de graines de cardamome verte moulues
300 g de sucre de canne en morceaux
200 ml d’eau pour le sirop lourd
100 ml d’eau pour la pâte
sucre glace

Préparation et cuisson totale : 2 h 30.
 
Faire bouillir une boîte de lait concentré sucré (fermée) dans une
casserole d’eau pendant au moins 1 h 30, pour obtenir un khir
assez épais et brun. (Ne pas oublier de rajouter de l’eau bouillante
pour que la boîte soit constamment immergée, et de la retourner
à mi-cuisson.)
Faire un sirop lourd avec 300 g de sucre en morceaux et 200 ml
d’eau (cuire environ 20 mn en remuant souvent).
Dans une grande casserole à fond épais, faire légèrement griller la
poudre d’amandes en tournant sans cesse, puis ajouter le beurre.
Le laisser fondre et incorporer 100 ml d’eau. Remuer constamment à la spatule jusqu’à obtention d’une pâte rousse épaisse
(environ 10 mn à feu doux).
Incorporer alors le khir épais, le sirop lourd et la cardamome moulue. Continuer la cuisson, à feu doux, en remuant sans cesse, jusqu’à réduction et obtention d’une pâte très épaisse (environ 30 à
35 mn).
Etaler la pâte d’amandine sur un marbre ou un plateau, sur une
épaisseur de 1 cm.
Laisser tiédir. Découper en rectangles. Laisser durcir pendant 1 h
et enrober de sucre glace. On peut aussi enrober de feuilles d’or,
comme de petits lingots.
Sucrerie plutôt que dessert, cette friandise peut se conserver
quelque temps dans une boîte en fer ou en plastique.

148.

La tarte à la banane et à la cannelle

Kalaur malai

POUR LA PÂTE :
200 g de farine de froment
150 g de beurre
2 pincées de sel
80 à 100 ml d’eau (selon farine)
 
POUR LA GARNITURE :
5 bananes mûres
3 œufs
4 c. à s. de sucre roux
3 c. à s. de rhum brun
1 paquet de sucre vanillé
1 c. à c. de cannelle chinoise moulue
1/3 de c. à c. de noix de muscade
râpée
le jus d’un demi-citron vert
4 c. à s. de confiture de gingembre
ou de mangue

Préparation : 30 mn. – Cuisson : 40 mn.
 
La pâte :
Sortir le beurre du réfrigérateur 1 h à l’avance.
Dans une jatte, mettre la farine mélangée au sel. Faire un puits. Y
déposer le beurre coupé en petits morceaux. Pétrir à la main la farine
et le beurre, jusqu’à obtention d’une sorte de semoule grossière.
Ajouter l’eau et faire rapidement une boule souple, sans travailler
la pâte qui doit être molle, mais non collante.
Faire reposer au frais pendant 1 h.
 
La garniture :
Etaler la pâte au rouleau et foncer un moule à tarte de 26 cm de
diamètre, beurré, ou à revêtement antiadhésif.
Garnir avec les bananes coupées en rondelles minces et préalablement citronnées pour éviter l’oxydation.
Dans une jatte, battre ensemble au fouet les œufs, le sucre roux,
le sucre vanillé, la cannelle et la muscade. Ajouter le rhum. Verser
cette crème sur les bananes.
Mettre au four préchauffé à 270° C (thermostat 9) 10 mn, puis
cuire à 220° C (thermostat 7) pendant environ 40 mn, en surveillant
(la pâte doit être saisie).
Glacer à la confiture de gingembre ou de mangue.

149.

Le halwa de Madras

Madrasi halwa

200 g de semoule de blé fine
2 œufs
250 g de sucre de canne blanc en poudre
125 g de beurre
5 bananes mûres
175 g de noix de coco râpée (de préférence fraîche)
1 c. à c. 1/2 de graines de cardamome verte moulues
1 dose de vrai safran
1 kiwi
6 morceaux de gingembre confit
raisins de Corinthe macérés dans le rhum vieux

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 30 mn.
 
Faire cuire la semoule dans 3/4 de litre d’eau pendant 10 mn en
tournant (elle ne doit pas être très épaisse).
Dans une grande casserole à revêtement antiadhésif, faire dorer
au beurre 125 g de pulpe de noix de coco râpée. Ajouter, dans l’ordre,
la semoule précuite, puis les œufs, le sucre, les bananes écrasées à
la fourchette, la cardamome et le safran.
Faire cuire à feu doux pendant 10 mn, en remuant constamment
à la spatule. On obtient un mélange épais.
Verser dans un plat rectangulaire beurré ou à revêtement antiadhésif. Etaler sur une épaisseur de 1 à 1,5 cm. Parsemer du reste
de noix de coco râpée (50 g).
Passer au four chaud (thermostat 8) pendant 5 à 6 mn.
Sortir, découper en rectangles de 4 x 2 cm.
Servir chaud ou tiède sur un joli plat noir ou brun.
Décorer de six tranches de kiwi, de raisins de Corinthe au rhum
et de gingembre confit.
On peut aussi napper d’un coulis de mangue fraîche.

150.

Le délice de crème de riz

Phirni

100 g de crème de riz
700 ml de lait entier
150 g de sucre de canne blanc
1 dose de vrai safran
1 c. à c. 1/2 de graines de cardamome verte moulues
1 c. à s. d’amandes effilées
1 c. à s. de pistaches décortiquées non salées et concassées
6 feuilles d’or 22 carats (facultatif)
6 litchis ou 3 abricots très mûrs

Préparation : 10 mn. – Cuisson : 25 mn.
 
Dans un bol, mélanger la crème de riz avec 150 ml de lait froid,
jusqu’à obtention d’une pâte lisse.
Dans une casserole, faire bouillir le reste de lait avec le sucre.
Garder sur feu doux. Verser lentement la pâte de crème de riz en
remuant.
Ajouter la cardamome et le safran, et laisser cuire doucement pendant 10 à 15 mn en remuant.
Quand la crème a épaissi, la verser dans des ramequins individuels
noirs et laisser refroidir.
Faire dorer les amandes et les pistaches concassées dans une poêle
sèche, en remuant constamment à la spatule. Eparpiller sur la crème.
On peut décorer avec une feuille d’or, appliquée sur la totalité ou
seulement la moitié de la surface du ramequin (cf. procédé dans
la recette n° 144), et un litchi ou un demi-abricot par convive.
Mettre au réfrigérateur pendant 3 à 4 h. Servir frais.
Elégant !

151.

La glace à la mangue

Amer kulfi

3 grosses mangues bien mûres (environ 500 g de chair)
400 g de sucre en poudre
500 ml de crème liquide « spéciale chantilly »
150 g de lait concentré sucré
feuilles de menthe fraîches

Préparation : 30 mn.
 
Eplucher les mangues et ôter la chair autour du noyau.
La découper en petits morceaux et la passer à la moulinette ou la
broyer au mixeur avec 200 g de sucre, afin d’obtenir une purée
lisse.
Monter une chantilly au batteur électrique ou au fouet avec la crème
liquide spéciale et 200 g de sucre. (Attention, la crème liquide doit
être très froide, sinon elle ne monte pas. Arrêter de battre quand
la chantilly est ferme ; au-delà, elle tournerait en beurre.)
Mélanger le lait concentré et la purée de mangue.
Incorporer la crème fouettée à ce mélange en tournant très délicatement avec une cuillère.
Verser dans des barquettes à congélation et couvrir.
Placer dans le congélateur et conserver jusqu’à consommation.
Servir sur une assiette avec une tranche de mangue et des feuilles
de menthe.

152.

La glace aux pistaches et amandes

Pista kulfi

150 g de pistaches décortiquées, non salées et pulvérisées
125 g de poudre d’amandes
250 ml de crème liquide « spéciale chantilly »
350 g de lait concentré sucré (environ 1 boîte)
250 g de sucre en poudre
2 gousses de vanille (ou 1/2 c. à c. d’essence de rose)
5 gouttes de colorant alimentaire vert (facultatif)
1 ou 2 kiwis frais

Préparation : 25 mn.
 
Mélanger les pistaches et les amandes en poudre, le lait concentré et la pulpe de vanille extraite des gousses à l’aide d’un couteau
(en grattant soigneusement).
Si l’on préfère, on peut remplacer par trois sachets de sucre vanillé
ou 1/2 c. à c. d’essence de rose.
Monter une chantilly très ferme au batteur électrique ou au fouet
avec la crème liquide spéciale, très froide et additionnée de sucre
en poudre.
Incorporer la crème chantilly au mélange de pistaches, d’amandes
et de lait, en ajoutant cinq gouttes de colorant vert (tourner délicatement avec une cuillère ; surtout ne pas fouetter).
Verser dans des barquettes à congélation.
Placer dans le congélateur et conserver jusqu’à consommation.
Servir sur une assiette avec une garniture de tranches de kiwi.

153.

Le fromage blanc onctueux

à la cardamome

Shrikand

1 kg de fromage blanc battu, à 40 %
2 c. à c. de graines de cardamome verte moulues
quelques filaments de safran
100 g de sucre en poudre
12 litchis dénoyautés frais ou en conserve (facultatif)

Préparation : 5 mn.
 
Incorporer le sucre, la cardamome moulue et le safran dans le fromage blanc onctueux, en remuant énergiquement à l’aide d’une
cuillère ou d’un fouet.
Servir très frais avec deux litchis et un biscuit feuilleté par convive.
 
(Recette de l’auteur.)

154.

La crème de mangue à la vanille

4 belles mangues bien mûres (environ 800 g à 1 kg de chair)
150 g de sucre de canne blanc en morceaux (plus ou moins selon le
goût)
3 gousses de vanille
2 sachets de sucre vanillé
2 pincées de poivre noir moulu
3 c. à s. de crème fraîche épaisse
200 ml d’eau
le jus d’un demi-citron vert (facultatif)

Préparation : 20 mn. – Cuisson : 20 mn.
 
Eplucher les mangues, détacher la chair autour du noyau et couper en morceaux.
Dans une grande casserole, mélanger la mangue, le sucre, l’eau,
la pulpe des gousses de vanille, fendues et soigneusement grattées,
les gousses elles-mêmes, le sucre vanillé et le poivre (on peut ajouter du jus de citron, selon le goût).
Porter à ébullition. Baisser le feu et faire cuire 20 mn, en remuant
très souvent.
Oter les gousses de vanille. Passer la compote à la moulinette, sur
grille fine, pour obtenir une purée lisse. Laisser refroidir. Incorporer
ensuite la crème fraîche et placer au réfrigérateur.
Servir bien frais avec des feuilletés.
 
(Recette de l’auteur.)

 
LES BOISSONS
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155.

Le yaourt à boire, salé

Lassi

Cette boisson rafraîchissante est extrêmement populaire en Inde.
1 l de yaourt à boire, non sucré
ou bien 1/2 l de lait et 500 ml de yaourt au lait entier
1/2 c. à c. de graines de cardamome verte moulues
1/3 c. à c. de sel (plus ou moins selon le goût)

Préparation : 3 mn.
 
Mélanger les ingrédients et fouetter vivement.
Placer au réfrigérateur.
Procéder de même si l’on emploie le yaourt ordinaire et le lait cru.
La cardamome peut être remplacée par la même quantité de
cumin en poudre ou de graines de céleri. Dans le Sud, on y ajoute
graines de moutarde ou gingembre.
Servir très frais et mousseux en rafraîchissement. De nombreux
végétariens le consomment avant ou après le repas. Dans le cas
d’un repas végétarien, on ne servira donc pas de vin (le mélange
est odieux !).

156.

Le yaourt à boire, sucré

Ghol ou sweet lassi

1 l de yaourt à boire
ou bien 1/2 l de lait et 500 ml de yaourt au lait entier
3 à 4 c. à s. de sucre en poudre
1/2 c. à c. de graines de cardamome verte moulues
(ou 4 à 5 gouttes d’essence de rose)

Préparation : 3 mn.
 
Mélanger tous les ingrédients et fouetter avec fougue.
Procéder de même si l’on emploie le lait cru et le yaourt.
Servir très frais, en dehors des repas.

157.

Le thé aux épices avec lait

Masala chaï 1

Ce thé bouilli, au lait et aux épices, est très apprécié dans toute
l’Inde du Nord. Il se boit généralement très sucré.
500 ml d’eau non calcaire
500 ml de lait entier
1 c. à s. 1/2 de thé (Darjeeling, Yunnan ou Assam)
12 gousses de cardamome verte
2 clous de girofle
12 grains de poivre noir
1 c. à s. de cannelle chinoise brisée en petits morceaux
5 c. à s. de sucre en poudre (plus ou moins selon le goût)

Préparation et cuisson : 20 mn.
 
Mélanger l’eau et le lait. Porter à ébullition.
Ajouter les épices et laisser bouillir doucement 5 mn, sans couvrir.
Ajouter alors le sucre et le thé.
Laisser bouillir à feu doux pendant au moins 15 mn, en couvrant
partiellement (si on la cuit moins longtemps, cette boisson est indigeste).
Eteindre le feu, couvrir, laisser reposer 3 mn. Passer.
Servir très chaud, à tout moment. Melliflue !

158.

Le thé aux épices sans lait

Masala chaï 2

Beaucoup plus digeste que le thé au lait (recette n° 157), cette composition, quoique traditionnelle, est moins appréciée des Indiens
que la précédente, surtout si on ne la sucre pas.
Elle convient aux véritables amateurs.
1 à 1,5 l d’eau non calcaire
2 c. à s. de thé (Darjeeling, Assam, Yunnan ou Ceylan)
15 gousses de cardamome verte
2 clous de girofle
15 grains de poivre noir
1 pincée de piment de Cayenne (facultatif)
1 pincée de sel
1 c. à s. de cannelle chinoise brisée en petits morceaux
6 rondelles minces de gingembre frais
sucre (facultatif)

Préparation et cuisson : 20 mn.
 
Faire bouillir l’eau avec les épices pendant 10 mn.
Ajouter alors le thé (et le sucre si on le désire).
Laisser bouillir encore 10 à 15 mn à feu doux, en couvrant partiellement.
Passer et servir très chaud, à tout moment du jour et de la nuit,
sauf pendant le repas.
Roboratif ! La vraie boisson des yogis, des noctambules et des montagnards.

159.

La boisson aux deux sojas et au yaourt

Tak

Boisson rafraîchissante, mais acide, le tak est une spécialité du
Madhya Pradesh (Inde centrale).
75 g de petit soja vert décortiqué (mung dal)
75 g de petit soja blanc décortiqué (kolai dal)
1 c. à s. de jus de tamarin
300 ml de yaourt (2 pots)
1/2 c. à c. de sel
1 pincée de sucre
1 piment vert haché
1 c. à s. de feuilles de coriandre hachées
eau : environ 1 litre

Préparation : 25 mn. – Trempage : 4 h.
 
Trier et laver à grande eau les deux dal. Les faire tremper 4 h dans
de l’eau non calcaire.
Les égoutter et les broyer au mixeur avec le piment fort et les feuilles
de coriandre. On obtient une pâte.
Faire un jus de tamarin comme indiqué dans la recette n° 111,
mais en petite quantité.
Incorporer à la pâte de soja le yaourt, le tamarin, le sel et le sucre.
Délayer cette pâte en versant progressivement de l’eau, jusqu’à obtention d’une boisson liquide.
Mettre au réfrigérateur.
Servir très frais.
Curieux et substantiel !

160.

L’eau de rose

Gulab ka pani

1 l d’eau de source glacée
4 à 5 gouttes d’essence de rose
5 pétales de roses (2 roses, 1 jaune, 1 rouge, 1 orange)
quelques paillettes d’or (débris de feuilles d’or battues)

Dans un joli pot de cristal, mélanger eau glacée et essence de rose.
Ajouter deux ou trois glaçons et parsemer de pétales de roses et
de paillettes d’or qui flotteront entre deux eaux.
Servir comme rafraîchissement, les soirs d’été, avant le dîner.
Très chic !

161.

Le lait aux amandes

Thandaï

1 l de lait entier
75 g d’amandes mondées
2 c. à s. de graines de pavot
1 c. à s. de graines d’anis
1 c. à c. de poivre
1/2 c. à c. de graines de cardamome verte
300 g de sucre en poudre
5 pétales de rose
150 ml d’eau tiède

Préparation : 15 mn. – Trempage : 1 h.
 
Dans un bol, mélanger les amandes et toutes les épices.
Les recouvrir avec 150 ml d’eau tiède.
Laisser tremper 1 h.
Mixer le tout jusqu’à obtention d’une pâte lisse.
Ajouter le sucre et remuer énergiquement.
Verser petit à petit le lait sur la pâte et bien délayer.
Mettre au réfrigérateur pendant 2 h.
Servir très frais, au dessert, ou en dehors des repas.
Intéressant et très apprécié des végétariens !

162.

Le café

Kophi

Le café est certainement, avec le thé, la boisson la plus consommée dans le monde. Sa recette est connue de tous.
En Inde du Sud, on le préfère au thé. Au Nord, c’est l’inverse.
Les Indiens du Tamil Nad (Madras) en boivent à toute heure, toujours additionné de lait et très sucré.
On y ajoute parfois quelques graines de cardamome ou du gingembre.
Mais c’est moins heureux que le thé aux épices !
Enfin, boire un café noir en fin de repas est chose exceptionnelle
pour un Indien.

Douze exemples de menus

L’abondance des plats suggérés pour certains menus ne doit pas
surprendre.
Pour un repas fin, il est toujours préférable de présenter une
grande variété de mets et de petites, voire très petites portions.
I. MENU RAPIDE, FRUGAL MAIS SAVOUREUX
Curry d’omelette (mamleter tarkari) n° 94
Salade de pommes de terre (alu dahi) n° 30
Lentilles rouges au « cinq-épices » (musur dal 3) n° 39
Riz au vadavam ou chappati n° 5 ou 8
Accompagné d’achar de gingembre (âdrakh achar) n° 127 et de
sauce universelle M.E.8
Compote de mangues vertes n° 141
Thé aux épices (masala chaï 2) n° 158
II. MENU VÉGÉTARIEN
Petits pains d’épinards à la vapeur (palak dhokla) n° 18
Fromage blanc en sauce (chanar dalna) n° 120
Purée d’aubergines (begun bharta) n° 105
Salade de tomates (tomatar raita) n° 31
Riz au citron (nimbu chawal) n° 6
Petit soja vert à la mangue (katta mung dal 3) n° 36
Accompagné d’achars et chutneys correspondant aux différentes
recettes, et de sauce universelle M.E.8
Croquettes de lait et noix de coco (gulab jamun) n° 143
Amandine (badamer barfi) n° 147
Boisson : lait aux amandes (thandaï) n° 161
III. MENU CLASSIQUE (TENDANCE NORD)
Mélange salé et boisson alcoolisée ou non
Croquettes de poisson (machli kofta) n° 20
Pois cassés jaunes (tuar et arhar dal) n° 40
Chappati et luchi nos 8 et 9
Gigot d’agneau mariné aux épices (raan alishan) n° 56
Salade de concombre (khira raita) n° 29
Riz revenu épicé (bhat bhaja) n° 2
Haricots rouges en sauce (borbotir jhol) n° 43
Courgettes en sauce (potol dalna) n° 98
Accompagné d’achars et chutneys correspondant aux différentes
recettes, et de sauce universelle M.E.8
Fromage blanc au lait (chanar paesh) n° 140
Crème de mangue à la vanille n° 154
Boissons :
– Eau
– Vins rouges : rioja (Marquès de Murrieta), bordeaux (Saint-Estèphe, Saint-Julien)
Thé aux épices (masala chaï 2) n° 158
IV. MENU CLASSIQUE (TENDANCE SUD)
Papad (crêpes de lentilles), 1 goyave ou 1 litchi
Boisson à la noix de coco
Salade de tomates (tomatar raita) n° 31
Gambas aux noix de Saint-Jacques façon Madras (jingha kari 1)
n° 87
Curry d’agneau à la noix de coco (mans moli kari) n° 60
Lentilles blanches revenues (bhaja kolai dal) n° 42
Riz au citron (nimbu chawal) n° 6
Gombos en sauce (vendai kai kari) n° 111
Crêpes de dal et de riz (dosa) n° 15
Accompagné d’achars et chutneys correspondant aux différentes
recettes
Halwa de Madras (madrasi halwa) n° 149
Mangue verte au lait (kancha amer paesh) n° 142
Boissons :
– Eau
– Vins blancs : meursault, riesling ou graves
V. MENU TOUT POISSON
2 fruits frais et galettes à la nigelle (goja) n° 17
Un verre de gewurztraminer « vendanges tardives »
Feuilletés de gambas (jingha paratha) n° 25
Salade composée (mishra raita) n° 32
Empereur à la sauce aigre-douce (« Marubihag » khatta mitha
macchi) n° 79
Petit soja vert au concombre (caralâr mung dal 2) n° 35
Riz ordinaire n° 1 ou feuilletés simples (paratha) n° 12
Courgettes à la crème de crevettes (narial bhendi) n° 97
Curry de lotte et de fruits de mer (« Malkauns » macchli ki kari
shamukh ke sath) n° 84
Accompagné d’achars et chutneys correspondant aux différentes
recettes, et de sauce universelle M.E.8
Délice de crème de riz (phirni) n° 150
Boissons :
– Vin blanc : meursault ou puligny-montrachet
– Vin rouge : ribera del duero (Dehesa de los Canonigos)
Thé aux épices (masala chaï 2) n° 158
VI. MENU ÉLABORÉ
Mélanges salés (chanachur), 1 fruit, boisson alcoolisée ou non
Beignets d’aubergines (beguni pakora) n° 28
Samosa à la viande (kima samosa) n° 19
Feuilletés de pommes de terre (alu paratha) n° 22
Filet de turbot au beurre de coriandre (maccher jhol 1) n° 72
Riz aux petits pois (pulao) ou luchi n° 4 ou 9
Poulet au vinaigre (murgh vindaloo) n° 48
Salade de concombre (khira raita) n° 29
Lentilles rouges au gingembre (âdrakh musur dal) n° 37
Lentilles blanches revenues (bhaja kolai dal) n° 42
Pommes de terre aux germes de fenugrec (methi alu) n° 116
Accompagné d’achars et chutneys correspondant aux différentes
recettes, et de sauce universelle M.E.8
Tarte à la banane et à la cannelle (kalaur malai) n° 148
Fromage blanc onctueux à la cardamome (shrikand) n° 153
Boissons :
– Vin blanc : meursault
– Vin rouge : rioja Alta, bordeaux (Margaux, Saint-Julien Clos
du Marquis)
Thé aux épices (masala chaï 1) n° 158
Parfum de bouche (sugandhi) M.E.9
VII. MENU SOMPTUEUX
Quelques litchis frais, papad, mélanges salés
Une coupe de champagne brut
Feuilletés de crabe (kankra paratha) n° 24
Salade composée (mishra raita) n° 32
Aiguillettes de canard gras à la cardamome (batak elaichi) n° 52
Concombre au « cinq-épices » (alu caralâ) n° 112
Œufs de caille en sauce aigre-douce (bater dimer jhol) n° 95
avec
Feuilletés simples (paratha) n° 12
Mérou en papillotes au curry de fenouil n° 70
avec
Riz aux petits pois (pulao) n° 4
Curry d’agneau façon Cachemire (kashmiri rogan josh) n° 58
avec deux dal :
Curry de pois chiches (cholar dal) n° 41
et
Lentilles rouges au gingembre (âdrakh musur dal) n° 37
avec
Pain levé (bhatura) n° 10
Chayote au pavot (kachu posto ghanto) n° 100
Accompagné d’achars et chutneys correspondant aux différentes
recettes, et de sauce universelle M.E.8
Rasmalai n° 146
Crème de mangue à la vanille n° 154
Amandine en feuilles d’or (badamer barfi) n° 147
Bouillon savoureux (rasam 2) n° 126
Boissons :
– Eau de rose
– Vin blanc : meursault ou puligny-montrachet
– Vins rouges : un vega sicilia ou viña magaña, un bordeaux
(Château Margaux) ou un bourgogne (Corton)
Thé aux épices (masala chaï 2) n° 158
Parfum de bouche (sugandhi) M.E.9
VIII. MENU DE SAISON CHAUDE
Quelques litchis, mélanges salés, boisson rafraîchissante alcoolisée ou non
Beignets d’aubergines (beguni pakora) n° 28
Riz d’été au yaourt (dahi chawal) n° 7
Sauté de noix de Saint-Jacques n° 89
avec
Feuilletés simples (paratha) et chappati n° 12 et n° 8
Pintade tandoori (« guinea foak » tandoori) n° 55
Salade composée (mishra raita) n° 32
Lentilles rouges au « cinq-épices » (musur dal 3) n° 39
Potée de légumes printaniers (« vasant » sabzi kari) n° 117
Accompagné d’achars et chutneys correspondant aux différentes
recettes
Glace à la mangue (amer kulfi) n° 151
Lait glacé aux amandes (thandaï) n° 161
Boissons :
– Eau de rose glacée
– Vins : rioja (Marquès de Vargas), bordeaux (Moulis, Château
Maucaillou)
– Yaourt à boire (si on ne prend pas de vin) nos 155 et 156
Thé aux épices avec lait (masala chaï 1) n° 157
IX. MENU DE SAISON FROIDE
Galettes salées (nimki) n° 16 et boisson alcoolisée
Soupe aux lentilles (sambar) n° 124
Feuilletés à la moghole (moghlai kima paratha) n° 23
Gambas en sauce à la menthe (jingha pudinha jhol) n° 86
avec
Riz aux petits pois (pulao) n° 4
Etouffée de légumes d’hiver (« hemant » chachara) n° 118
Epaule d’agneau épicée au four (mans tandoori) n° 57
avec
Pain levé (bhatura) n° 10
Lentilles rouges au « cinq-épices » (musur dal 3) n° 39
Salade de concombre (khira raita) n° 29
Accompagné d’achars et chutneys correspondant aux différentes
recettes, et de sauce universelle M.E.8
Fromage blanc au lait (chanar paesh) n° 140
Tarte à la banane et à la cannelle (kalaur malai) n° 148
Boissons :
– Eau
– Vin blanc : meursault
– Vins rouges : bordeaux (Pauillac, Lynch-Bages) ou tarragone
(Gran Sangre de Toro)
Thé aux épices (masala chaï 2) n° 158
X. MENU TANDOORI
Mélanges salés (chanachur) et boisson alcoolisée
Salade tandoori (motie samin) n° 33
Galettes levées (nan) n° 11
Feuilletés de gambas (jingha paratha) n° 25
Poulet au beurre rouge (murgh makhani) n° 44
ou
Poulet mariné au gril (murgh tandoori) n° 50
avec
Riz revenu épicé (bhat bhaja masala) n° 2
ou
Riz au citron (nimbu chawal) n° 6
Lentilles rouges au gingembre (âdrakh musur dal 1) n° 37
Côtelettes d’agneau marinées (mans tikka) n° 63
avec
Curry d’aubergines et de pommes de terre (alu begun tarkari)
n° 106
ou
Curry de pommes de terre façon Cachemire (alu dum kashmiri)
n° 110
Accompagné d’achars et chutneys correspondant aux différentes
recettes, et de sauce universelle M.E.8
Mangues vertes au lait (kancha amer paesh) n° 142
Boissons :
– Eau
– Vins rouges : rioja Impérial, bordeaux (Clos du Marquis
Saint-Julien ou Pauillac)
Thé aux épices (masala chaï 2) n° 158 non sucré et qui, dans ce
menu, peut accompagner tout le repas
XI. MENU TRÈS ÉPICÉ
Quelques litchis frais et un alcool fort (pavot ou rhum)
Feuilletés à la moghole (moghlai kima paratha) n° 23 avec des
piments verts frits
Œufs brouillés aux piments (ekuri) n° 96
Empereur à la sauce piquante (maccher jhol 5) n° 80
avec
Riz au vadavam n° 5
et
Pommes de terre aux germes de fenugrec (methi alu) n° 116
Curry de boulettes de bœuf, dit le « redoutable » (« bhairava » kofta
kari) n° 66
avec
Curry de pois chiches (cholar dal) n° 41
Salade de concombre (khira raita) n° 29
Pain levé (bhatura) n° 10
Achars piquants et chutneys d’accompagnement correspondant aux
différentes recettes, et sauce universelle M.E.8
Beignets de lait au sirop (gokul pithe) n° 145
Crème de mangue à la vanille n° 154
Boissons :
– Eau de rose glacée
– Vin blanc : gewurztraminer « vendanges tardives » (début du
repas)
– Vins rouges : tarragone (Gran Sangre de Toro vieux), bordeaux (Pauillac ou Graves)
Thé aux épices (masala chaï 2) n° 158, qui peut accompagner tout
le repas
Parfum de bouche (sugandhi) M.E.9
XII. GRAND MENU DE GALA AUX DOUZE PLATS
Pour s’assurer prospérité et bonheur pendant les douze mois de
l’année :
 
Mélanges salés (chanachur, papad), litchis et quartiers de mangues
fraîches, une coupe de champagne brut
	1 
	Samosa à la viande (kima samosa) n° 19
 Feuilletés de gambas (jingha paratha) n° 25
 Beignets d’oignons et de pois chiches (cholar pakora) n° 27 



	2 
	Papillotes aux deux poissons et crevettes n° 71
 ou
 Curry de langoustes (jingha kari 2) n° 91 

	 	avec 

	3
 
	Riz au vadavam n° 5
 Lentilles blanches revenues (bhaja kolai dal) n° 42 



	4 
	Œufs de caille en sauce aigre-douce (bater dimer jhol) n° 95
 avec
 Feuilletés simples (paratha) n° 12 



	5
 
	Courgettes en sauce (potol dalna) n° 98
 avec
 Galettes frites (luchi) n° 9 



	6 
	Curry d’agneau frit très épicé (mans bhaja) n° 62 

	 	avec 

	7
 
	Salade de concombre (khira raita) n° 29
 Riz aux petits pois (pulao) n° 4
 Lentilles rouges au « cinq-épices » (musur dal 3) n° 39 



	8 
	Poulet en sauce à la coriandre (murgh korma kari) n° 45
 avec
 les mêmes lentilles rouges et le même riz
 et
 Salade de tomates (tomatar raita) n° 31 



	9 
	Curry de papaye verte (penpen tarkari) n° 102 



	10 
	Pintade tandoori (« guinea foak » tandoori) n° 55
 avec
 Galettes chappati n° 8 

	 	et 

	11 
	Purée de petits pois (matar tarkari) n° 103 



Tous les achars et chutneys d’accompagnement correspondant
aux différentes recettes, et sauce universelle M.E.8
	12 
	Sucreries au lait en feuilles d’or (sandesh) n° 144
 Rasmalai n° 146
 Crème de mangue à la vanille n° 154 



Pour finir : un bouillon « savoureux » (rasam 2) n° 126
 
Boissons :
– Eau de rose aux paillettes d’or (gulab ka pani) n° 160
– Vin blanc : meursault, puligny-montrachet
– Vins rouges : ribera del duero (Vega Sicilia), bordeaux
(Château Margaux) ou bourgogne (Corton vieux)
– ou encore : tout le repas au champagne brut Krug
Thé aux épices (masala chaï 2) n° 158
Parfum de bouche (sugandhi) M.E.9

[image: ]

 
« Et maintenant, chère amie, allons dîner ! »
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73. La lotte de mer au safran. Maccher jhol 2

74. Le bar aux quatre légumes. « Pahari » maccher jhol 3

75. Le saumon au yaourt. Doi macch

76. Le curry de dorade au lait de coco. Min moli

77. Le pavé de cabillaud à la coriandre. Maccher jhol 4

78. La rascasse aux trois parfums. Maccher dalna

79. L’empereur à la sauce aigre-douce. « Marubihag » khatta mitha macchi
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90. Le sauté de gambas. Jingha bhaja

91. Le curry de langoustes. Jingha kari 2

92. Les langoustes au rasam. Jingha rasam kari

LES ŒUFS

93. Le curry d’œufs durs. Dim kari ou anda kari

94. Le curry d’omelette aux trois œufs. Mamleter tarkari

95. Les œufs de caille en sauce aigre-douce. Bater dimer jhol

96. Les œufs brouillés aux piments. Ekuri

LES LÉGUMES

97. Les courgettes à la crème de crevettes. Narial bhendi

98. Les courgettes (ou potols) en sauce. Potol dalna

99. Les courgettes farcies. Bhara turai

100. La chayote au pavot. Kachu posto ghanto

101. Le curry de potiron. Kumdo kari ou kumder jhol

102. Le curry de papaye verte. Penpen tarkari

103. La purée de petits pois. Matar tarkari

104. Le curry de chou. Bandha kopir dalna

105. La purée d’aubergines. Begun bharta

106. Le curry d’aubergines et pommes de terre. Alu begun tarkari

107. Les aubergines à la sauce tomate aigre-douce. Baigan tamatar

108. Le curry d’épinards aux pommes de terre. Alu palak kari

109. Le curry de pommes de terre façon Goa. Goa alu

110. Le curry de pommes de terre façon Cachemire. Alu dum kashmiri

111. Les gombos en sauce. Bhindi ou vendai kai kari

112. Le concombre au « cinq-épices ». Alu caralâ

113. Le sauté de haricots verts et pommes de terre. Chenchki

114. Le curry de champignons. Mushrom kari

115. La banane et la papaye vertes en sauce douce-amère. Shukto

116. Les pommes de terre aux germes de fenugrec. Methi alu

117. La potée de légumes printaniers. « Vasant » sabzi kari

118. L’étouffée de légumes d’hiver. « Hemant » chachara

LES PLATS À BASE DE PRODUITS LAITIERS ET TYPIQUEMENT VÉGÉTARIENS

119. Le curry de fromage blanc aux épinards et fenugrec. Methi chana

120. Le fromage blanc en sauce. Chanar dalna

121. Le curry de fromage blanc aux petits pois. Panir matar bhujia

122. Le fromage blanc frit. Panir bhaja

123. Les croquettes de pommes de terre à la crème. Malai kofta kari

LES POTAGES ET BOUILLONS

124. La soupe aux lentilles. Sambar

125. Le bouillon acidulé dit le « savoureux ». Rasam 1

126. Le bouillon « savoureux » (simplifié). Rasam 2

LES ACHARS ET CHUTNEYS

127. L’achar de gingembre. Âdrakh achar

128. L’achar de citron vert. Nimbu achar

129. L’achar de mangue. Amer achar

130. L’achar de crevettes. Jingha achar

131. L’achar d’avocat

132. Le chutney de mangue. Amer chatni

133. Le chutney à la menthe. Pudinha chatni

134. Le chutney de tomates vertes. Tamatar chatni

135. Le chutney de gingembre confit. Âdrakh chatni

136. Le chutney aux pommes vertes. Sev chatni

137. Le chutney à l’oignon. Pyaj chatni

138. Le chutney dit « Patna ». Patnai chatni

139. Le chutney à la noix de coco. Narial chatni

LES DESSERTS

140. Le fromage blanc au lait. Chanar paesch

141. La compote de mangues vertes. Kacha am

142. La mangue verte au lait. Kancha amer paesh

143. Les croquettes de lait et de noix de coco au caramel. Gulab jamun

144. Les sucreries au lait en feuilles d’or. Sandesh

145. Les beignets de lait au sirop. Gokul pithe

146. Le rasmalai

147. L’amandine. Badamer barfi

148. La tarte à la banane et à la cannelle. Kalaur malai

149. Le halwa de Madras. Madrasi halwa

150. Le délice de crème de riz. Phirni

151. La glace à la mangue. Amer kulfi

152. La glace aux pistaches et amandes. Pista kulfi

153. Le fromage blanc onctueux à la cardamome. Shrikand

154. La crème de mangue à la vanille

LES BOISSONS

155. Le yaourt à boire, salé. Lassi

156. Le yaourt à boire, sucré. Ghol ou sweet lassi

157. Le thé aux épices avec lait. Masala chaï 1

158. Le thé aux épices sans lait. Masala chaï 2

159. La boisson aux deux sojas et au yaourt. Tak

160. L’eau de rose. Gulab ka pani

161. Le lait aux amandes. Thandaï

162. Le café. Kophi

Douze exemples de menus

I. MENU RAPIDE, FRUGAL MAIS SAVOUREUX

II. MENU VÉGÉTARIEN

III. MENU CLASSIQUE (TENDANCE NORD)

IV. MENU CLASSIQUE (TENDANCE SUD)

V. MENU TOUT POISSON

VI. MENU ÉLABORÉ

VII. MENU SOMPTUEUX

VIII. MENU DE SAISON CHAUDE

IX. MENU DE SAISON FROIDE

X. MENU TANDOORI

XI. MENU TRÈS ÉPICÉ

XII. GRAND MENU DE GALA AUX DOUZE PLATS
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