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es • 500 g de farine de blé
• �8 g de levure de boulanger 

fraîche
• �125 g de yaourt bulgare  

ou velouté (1 pot)
• 18 cl d’eau
• Ghee ou beurre
• �4 cuillerées à soupe  

d’huile végétale
• 1 cuillerée à café de sucre
• 1 cuillerée à café de sel

54 | Asie – Apéro et entrées

Pour garnir les naan de fromage, 
formez un petit trou au centre  
d’une boule de pâte. Déposez-y  
une grosse cuillerée à soupe  
de Vache qui rit® et refermez 
hermétiquement la pâte autour  
du fromage pour reformer  
une boule avant de l'abaisser (§ 4).

Préparez la pâte : mélangez la farine, le sel et le sucre.  
Creusez un puits et ajoutez l’huile, le yaourt, la levure  
boulangère ainsi que la moitié de l’eau.

Pétrissez au robot ou à la main, pendant 15 à 20 minutes  
environ. La pâte doit devenir souple et ne plus coller  
aux parois du bol.

Ajoutez peu à peu la moitié de l’eau restante, jusqu’à obtenir 
une belle pâte lisse. N’hésitez pas à ajuster les quantités d’eau  
ou de farine pour obtenir la consistance voulue : une pâte 
souple et non collante. Recouvrez la pâte d’un torchon, puis 
laissez-la reposer et lever dans un endroit sec et chaud. La pâte 
peut alors doubler voire tripler de volume grâce à la levure.

Au bout d'1 à 2 heures, formez six petites boules de la taille  
d’une mandarine avec la pâte et disposez-les sur un plan  
de travail fariné.

Abaissez les pâtons au fur et à mesure en formant des disques  
d’environ 25 cm de diamètre.

À défaut de four tandoor, réalisez la cuisson dans une poêle  
large de type sauteuse, avec un couvercle. Une fois la poêle  
chaude, déposez le naan, couvrez et retournez au bout  
de 5 minutes. Déposez une noix de ghee ou de beurre sur  
le dessus du naan et servez aussitôt ou réchauffez les naan  
au four dans du papier aluminium.

Préparation : 40 min | Repos : 1 à 2 heures 
Cuisson : 10 min par galette

Les naan sont des galettes à base de farine blanche et à pâte 
levée (contenant de la levure). Ces pains toujours ronds, 
moelleux et gonflés, sont très populaires mais toutefois très 
occasionnels pour les Indiens. On les commande dans  
les restaurants car ce sont les seuls à posséder des fours tandoor, 
l’idéal pour la cuisson des naan.

NAAN
INDE
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178 | Afrique – Viandes
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es • 1 poulet fermier d’1,5 kg
• 500 g d’oignons blancs
• 10 citrons
• 1 bouquet garni (thym et laurier)
• �2 cuillerées à soupe de nokoss 

rouge (voir recette p. 56)
• �2 cuillerées à soupe  

de moutarde
• 25 cl d’eau
• 4 cl d’huile végétale
• Sel, poivre

Préparation : 40 min | Marinade : 1 nuit | Cuisson : 45 min

Originaire de Casamance au Sénégal, le poulet yassa  
est traditionnellement un sauté de poulet aux oignons  
et aux citrons. Aujourd’hui, il n’est pas rare de trouver des recettes 
qui contiennent des olives vertes, du vinaigre blanc au lieu du citron  
ou encore de la viande cuite au barbecue. Pour finir, en Afrique,  
une viande se cuisine avec les os, donc si vous voulez respecter  
la tradition, oubliez les blancs de poulet !

Nettoyez le poulet et, le cas échéant, retirez les plumes restantes.  
Découpez en morceaux. Lavez et épluchez les oignons. Lavez,  
zestez et pressez les citrons.

Dans un saladier, mélangez les deux tiers du nokoss rouge avec 
la moutarde et le zeste des citrons. Badigeonnez de marinade 
les morceaux de poulet. Versez la moitié du jus des citrons sur 
les morceaux de poulet (gardez le reste de jus pour la cuisson). 
Émincez finement les oignons et mélangez-les avec le poulet. 
Salez et poivrez, puis couvrez et réservez au frais durant une nuit.

Le jour même, séparez les morceaux de poulet des oignons  
(ne jetez surtout pas la marinade). Faites cuire les morceaux  
de poulet dans une sauteuse avec 2 cl d’huile, jusqu’à ce qu’ils  
soient dorés de chaque côté. Réservez.

Ajoutez 2 cl d’huile dans la sauteuse où le poulet a cuit, mettez  
les oignons marinés et faites suer doucement sur feu moyen 
pendant 15 minutes. Ajoutez le reste du jus des citrons, le tiers  
restant de nokoss, le bouquet garni et la marinade. Rectifiez 
l’assaisonnement si nécessaire avec du sel et du poivre. Laissez  
confire à feu doux pendant 15 minutes. Ajoutez les morceaux  
de poulet, mouillez à hauteur avec l’eau, couvrez et laissez  
mijoter à feu moyen pendant 15 minutes.

Servez dans un grand plat accompagné de riz blanc.

MAROC POULET YASSA

Pour avoir des oignons fondants,  
il est préférable de prendre  
des oignons blancs ou des oignons 
nouveaux.

SÉNÉGAL



179179



421



MDS : MN29745

39,95 € ttc

31

MEP_LIVRE DU MONDE.indd   31 02/06/2022   14:35

• Le livre de référence de la cuisine du monde !

• 5 continents, plus de 70 pays, les meilleures 
recettes de notre planète.

• Plus de 200 recettes : apéro et entrées,  
soupes, viandes, poissons et produits de la mer, 
nouilles, riz, légumes, féculents et desserts.

• Des infos sur l’origine des recettes,  
des astuces et des variantes.

• De très nombreuses photos et des pas à pas 
pour maîtriser les gestes.

• Pour devenir un pro de la cuisine  
du monde, apporter une touche d’exotisme  
à votre table et varier les plaisirs.
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