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+ 500 g de farine de ble

+ 8 g de levure de boulanger
fraiche

+ 125 g de yaourt bulgare
ou veloute (1 pot)

« 18 cl d’eau

« Ghee ou beurre

* 4 cuillerees a soupe
d’huile vegétale

« 1 cuillerée a café de sucre

« 1 cuillerée a cafe de sel
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Préparez la pate : mélangez la farine, le sel et le sucre.
Creusez un puits et ajoutez I’huile, le yaourt, la levure
boulangeére ainsi que la moitié de ’eau.

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

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

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

Abaissez les patons au fur et @ mesure en formant des disques
d’environ 25 cm de diameétre.

A défaut de four tandoor, réalisez la cuisson dans une poéle
large de type sauteuse, avec un couvercle. Une fois la poéle
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 aussitét ou réchauffez les naan
au four dans du papier aluminium.






« 1 poulet fermier d'1,5 kg

+ 500 g d’oignons blancs

« 10 citrons

« 1 bouquet garni (thym et laurier)

» 2 cuillerées a soupe de nokoss
rouge (voir recette p. 56)

» 2 cuillerées a soupe
de moutarde

« 25 cl d’eau

+ 4 cl d’huile vegetale

« Sel, poivre 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, mé€langez 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).
Emincez finement les oignons et mélangez-les avec le poulet.
Salez et poivrez, puis couvrez et réservez au frais durant une nuit.

Le jour méme, 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’a ce qu'ils
soient dorés de chaque co6té. Réservez.

Ajoutez 2 cl d’huile dans la sauteuse ou 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
I’assaisonnement si nécessaire avec du sel et du poivre. Laissez
confire a feu doux pendant 15 minutes. Ajoutez les morceaux
de poulet, mouillez a hauteur avec I’eau, couvrez et laissez
mijoter a feu moyen pendant 15 minutes.

Servez dans un grand plat accompagné de riz blanc.
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Le livre de référence de la cuisine du monde !

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

Plus de 200 recettes : apéro et entrées,
soupes, viandes, poissons et produits de la mex,
nouilles, riz, l1égumes, féculents et desserts.

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

De trés nombreuses photos et des pas a pas
pour maitriser les gestes.

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

www.mangoeditions.com
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